ATHÉNÉ IDEGENFORGALMI, INFORMATIKAI ÉS ÜZLETEMBERKÉPZŐ SZAKKÖZÉPISKOLA

1073 Budapest, Erzsébet krt. 7.

Hazai szállodák vendéglátóegységeiben kínált italok (márkák) és eredetük (előállításuk helyének) területi elemzése

A Budapest Hilton, a Sofitel Budapest Mária Dorottya és a Le Meridien Budapest szállodák italfogyasztási szokásai

Készítette:







Konzulens:

Karvai Babett






Kökény István

Idegenforgalmi szakmenedzser szak

Budapest, 2009. április 28.
TARTALOMJEGYZÉK

Bevezetés

 3
1. Problémafelvetés

 4

2. A vizsgálat elméleti háttere

 5

3. A vizsgálat és eredményei

 7
3.1 A szálloda fogalma
 7
3.2 A szállodaláncokról
 7
3.3 A Hilton név és a szálloda rövid története
 7
3.4 A Sofitel rövid története
 8
3.5 A Le Meridien Budapest rövid története
 9
3.6. A szállodák vendéglátóegységeiben kínált alkoholos italok
 11

3.6.1 SÖRÖK
 11

3.6.2 BOROK
 14

3.6.3 PEZSGŐK
 16

3.6.4 PÁRLATOK
 17

3.6.5 LIKŐRÖK
 24

3.6.6 KEVERT ITALOK
 26
3.7 A szállodák vendéglátóegységeiben kínált alkoholmentes italok
 29

3.7.1 GYÜMÖLCSLEVEK
 29

3.7.2 ÜDÍTŐITALOK
 30

3.7.3 ÁSVÁNYVIZEK
 31

3.7.4 FORRÓ ITALOK, KÁVÉK, TEÁK
 32
Elemzés
 34
3.8 Az italfogyasztási szokások elemzése a Budapest Hiltonban
 34
3.9 Az italfogyasztási szokások összegzése a Sofitel Budapest Mária Dorottyában
36
3.10 Az italfogyasztási szokások összegzése a Le Meridien Budapestben
 37
3.11 A három szálloda italfogyasztási szokásainak elemzése röviden
 38
4. Összefoglalás
 40
Felhasznált irodalom
 42
5. Mellékletek
 44
Bevezetés

„ Vendégnek lenni a legfinomabb és legfárasztóbb rabságok egyike. ”









(Márai Sándor: Füveskönyv)

Márai Sándor alapigazságot mondott el a fent említett mondattal. Ám mégis úgy gondolom, hogy vendégnek lenni jó dolog. Hiszen kimozdít a mindennapokból, és alkalmat ad egy kis lazításra, valamint segít fenntartani a társadalmi kapcsolatainkat.

A téma kiválasztásakor több fontos szempontot kellett figyelembe vennem. Lényeges volt, hogy legyen benne valamennyire személyes tapasztalatom, valamint megfelelő ismeretanyaggal rendelkezzek az italokkal kapcsolatban.

Azért esett erre a választásom, mert egyrészről a Gundel Károly Vendéglátóipari és Idegenforgalmi Szakképző Iskolában végeztem el középiskolai és vendéglátó technikusi tanulmányaimat, valamint 2006 nyarán gyakorlatomat a Hotel Marinában töltöttem Balatonfüreden, ahol bepillantást nyerhettem abba, hogyan zajlik a vendégek étellel és itallal való ellátása.

Másrészről, az utóbbi öt évben a Deluxe Rendezvények Kft-nél dolgoztam italpultosként, ezáltal igen sok rendezvényen vettem részt, ahol kicsit közelebbről is tanulmányozhattam az alkoholos és alkoholmentes italokat, így kezdtem mélyebben érdeklődni a téma iránt.

A szakdolgozatom három hotel italkínálatának összehasonlításán alapszik. 

Igyekeztem olyan szállodákat választani, amelyek nemcsak a szolgáltatásaik terén, hanem a külső és belső összhangjukban is kiemelkednek az legmagasabb színvonalú szálláshelyek soraiból.

Ezért döntöttem a Budai Várnegyedben lévő Budapest Hilton, a Duna parti Sofitel Budapest Mária Dorottya, és a Deák Ferenc téri Le Meridien Budapest, luxuskategóriájú szállodák mellett. Mindhárom szálláshely igen frekventált, ám területileg mégis különböző helyen található, és bár megközelíthetőségük a belvárosi zsúfoltság miatt talán kicsit nehezebb, mégis rendkívül népszerűek a külföldi és a magyar vendégek körében.

A dolgozat megírásához olyan információkra is szükségem volt, amelyek személyes konzultációt kívántak. Az éttermek igazgatói, valamint a bárok vezetéséért felelős személyek is nagyon kedvesek voltak, a feltett kérdéseimre készségesen válaszoltak, valamint írásos anyaggal segítették munkámat a szóban forgó vendéglátóegységről, a vendégek fogyasztási szokásairól.
1. Problémafelvetés
A szakdolgozatomban hat fő kérdéscsoportot vizsgáltam, ezekre kerestem a választ. Igyekeztem átfogó képet adni a Budapest Hilton, a Sofitel és a Le Meridien italfogyasztási szokásairól. Célom az volt, hogy mindenhol be tudjak mutatni mind általános, mind pedig csak az adott szállodára jellemző dolgokat. Ebben segítségemre volt a Szikszai István a Budapest Hilton Beverage Managere, Poós Béla a Sofitel Budapest Mária Dorottya Food and Beverage Managere, illetve Baráth Miklós a Le Meridien éttermének Supervisora, valamint Bende Áron az Adria Palace bár vezetője.
Az alábbi hat kérdésre alapoztam a dolgozatomat:

1.) Melyek a vendéglátóegységekben kínált italok?
Ehhez a kérdéshez mindegyik szállodától kaptam egy itallapot, amiből tudtam dolgozni. Ezeken részletesen fel van sorolva a szálloda kínálatában található alkoholos és alkoholmentes italok összessége.

2.) Milyen feltételek alapján állítják össze az itallapot?
Ennél a kérdésnél azt szerettem volna megvizsgálni, hogy melyek azok a legfontosabb szempontok, amelyek elengedhetetlenek az itallap összeállításakor, és melyek azok, amelyek szintén fontosak, de nem elsődlegesek.
3.) Melyek azok az italtípusok és márkák, amelyeket a legtöbben fogyasztanak?

Kíváncsi voltam, hogy melyek a legkeresettebb alkoholos és alkoholmentes italok, valamint, hogy mennyit számítanak az egyes reklámok a választott márkák esetében?

4.) Milyen a vendégek nemzetiségi összetétele?

A kérdéssel szerettem volna megvizsgálni, hogy igaz e az például, hogy egy francia illetőségű szállodában a vendégek jelentős hányadát franciák képezik? A válasz egy-két esetben igen meglepő volt.

5.) Milyen a vendégek korosztálya?

Itt azt kutattam, hogy vajon élesen elválaszthatóak e különböző korosztályok italfogyasztási szokásai, és hogy vannak e olyan jellemző momentumok, amely például csak a fiatalabb, a középkorú, vagy az idősebb korosztályra jellemzőek.

6.) Beszerzési kondíciók és raktározási feltételek

Szerettem volna megtudni, hogy a szállodák mely nagy italszállító cégekkel állnak szerződésben, és hogy melyek azok a szempontok, amely alapján megkötik a szerződést az adott beszállítóval.
2. A vizsgálat elméleti háttere

A feldolgozás során összesen öt könyvet használtam fel, mert a szakdolgozat gerincét, a probléma részletes kifejtését a primer kutatásom során megkapott információkra alapoztam. Az alkalmazott könyvek a következők voltak:
1. Dr. Buzás Gizella, B. Kiss Andrásné, Dr. Sahin-Tóth Gyula: Italismeret

Képzőművészeti Kiadó Budapest, 2002

Ez a könyv pontos leírást ad a különböző alkoholtartalmú és alkoholmentes italok fogalmáról, összetételéről, bemutatja az egyes italok rövid történetét, folyamatát és a gasztronómiában elfoglalt helyét, valamint ismerteti az italok vizsgálatával kapcsolatos gyakorlatokat, és nem utolsósorban információkkal szolgál az egyes nemzetek italfogyasztási szokásaival kapcsolatban.

A kiadvány végén kislexikon segíti a szakszavak és a szakmai kifejezések megértését, megtanulását.

2. Bols Mixer Akadémia elméleti tananyaga

Bols Hungary Kft. Budapest, 2002-2007

Ez a kis könyv, vagy még inkább jegyzet, hasonló az előbb említetthez, bár abban különböznek, hogy míg az előző könyvben alkoholtartalmú és alkoholmentes italokról is találtunk információkat, addig ez - a jegyzet címéből is adódóan - csak az alkoholtartalmú italokat mutatja be. Vázlatosan ismerteti a különböző italcsoportok készítését, gyártási folyamatát, fajtáit és felsorolja az adott ital leggyakoribb márkáit.
3. Alain Xavier Wurst: 100 legendás whisky

Aréna 2000 Kiadó Budapest, 2006

A világon az egyik legkelendőbb ital ma egyértelműen a whisky, amelyet először Írország és Skócia vidékein kizárólag helybéli fogyasztásra szántak.

Ez a könyv a fentihez hasonló érdekességekkel szolgál a whiskyről, valamint ismerteti a legkitűnőbb skót, ír, amerikai, kanadai, sőt japán márkákat. Minden oldalon bemutat egy – egy márkát és lepárlóüzemének történetét, valamint az ital aromájának részletes elemzését.

4. Joanna Simon: A borokról

Gabo Könyvkiadó és Kereskedelmi Kft. Budapest, 2003

Joanna Simon, egy többszörösen kitüntetett borszakíró. Ő vezeti be az olvasót az egyes bortípusok, szőlőfajták és a borvidékek zavarba ejtő, ám csábító sokaságába, valamint gyakorlatias tanácsokkal segít a borvásárlás, kóstolás, szervírozás és tárolás terén. Sokan szeretnénk többféle borral megismerkedni, de talán tartunk attól, hogy egy-egy rossz választás bizony sokba kerülhet. A könyv írója segít abban, hogy nagyobb önbizalommal kísérletezzünk és kedvünkre való borokat találjunk. Ha például egyik kedvencünk az ausztrál chardonnay, bizonyára ízleni fognak a navarrai fehérborok, a chilei semillon vagy a dél-afrikai chenin blanc. A több mint 90 szőlőfajtát bemutató könyv részletesen ismerteti például a cabernet sauvignon, a rizling és más meghatározó fajták jellegzetes illat- és íz jegyeit, kitűnő étel-bor párosításokat javasol, bemutatja a világ főbb borvidékeit, sőt konkrét termelőket is ajánl. A dűlőket, borászatokat és pincéket bemutató fényképek hűen szemléltetik azt a folyamatot, melynek során a szerény szőlőből valami egészen csodálatos dolog születik, mire az asztalunkra kerül.
5. Rolf Bichsel: Francia pezsgők


Kossuth Kiadó Budapest, 2001

A pezsgők szerelmesei jól ismerik hazájuk pezsgőit, de a francia pezsgők között nem mindig ismerik ki magukat. Pedig már külföldön járva, akár a hazai üzletek kínálatát nézegetve, szívesen vásárolnának, fogyasztanának belőlük. Ebben segítenek a Vinotéka-sorozat kötetei. A champagne-i pezsgő - függetlenül attól, hogy száraz vagy édes, évjárattal rendelkező vagy évjárat nélküli - az elegancia és az ünnepélyesség, a luxus és az életöröm jelképe. A Vinotéka egyedülálló, világos szerkezetének köszönhetően mindenki könnyen rátalálhat kedvenc pezsgőjére. Először is, mindent megtudhatunk, amit csak érdemes, a pezsgő minőségét befolyásoló négy tényezőről: szőlőfajtáról, a talajról, a klímáról és az évjáratról. Megismerhetjük ezeknek az ízre, az eltarthatóságra és az árra gyakorolt hatását, és megtudhatjuk, melyik pezsgő milyen étellel harmonizál igazán. 
A dolgozatban megemlített általános tudnivalók és fogalmak ebből az öt könyvből származnak, a kifejtés és a következtetések levonása pedig saját feldolgozás azon interjúk válaszai alapján, amelyeket személyesen készítettem a különböző szállodák bárjainak és étteremvezetőinek részvételével.
3. A vizsgálat és eredményei

3.1 A szálloda fogalma

Szállodának nevezzük mindazokat a kereskedelmi jellegű, közhasznú szálláshelyeket, amelyek az idegenforgalomban résztvevők (vendégek) részére átmeneti szállást, és ehhez kapcsolódó ellátást, valamint szolgáltatást nyújtanak, és megfelelnek az osztályba-sorolási rendszerben előírt feltételeknek. 1 
3.2 A szállodaláncokról
A szállodaláncok legfontosabb jellemzői: közös üzletpolitikai koncepciók, stratégia, marketing, követelménykialakítás, normaellenőrzés és foglalási rendszer. 2
Budapesten több szállodalánc is képviselteti magát, többek közt az Accor Hotels, a Danubius Hotels, a Four Seasons Hotels and Resorts és a Best Western.

A Budapest Hilton a Danubius Hotels Group, a Sofitel Budapest Mária Dorottya az Accor Hotels, a Le Meridien Budapest pedig a Starwood Hotels and Resorts elnevezésű, világhírű szállodalánc tagja. 
3.3 A Hilton név és a szálloda rövid története
A konferenciatermekben, lakosztályokban és a legkülönbözőbb kínálatokban bővelkedő szállodalánc története 80 évvel ezelőtt kezdődött. 

A legnagyobb érdekesség, hogy Augustus Holver csak fia – az első szállodatulajdonos - Conrad Nicholson Hilton születésekor változtatta meg családi nevét, így csupán merő véletlen, hogy a szállodalánc a Hilton nevet kapta. Conrad 1919-ben megvett egy kis szállodát a Texas állambeli Ciscóban, majd 1925-ben maga is épített egyet Dallasban. 1946-ban nyílt meg a Hilton Hotel Corporation – ezzel új fejezetet nyitott a szállodák történetében. Hilton fő célja az volt, hogy az ő hoteljében folyjanak a legnagyobb üzleti tárgyalások, valamint, hogy ez legyen a turisztikai forgalom legkedveltebb helye is. Ezután sorra nyíltak a Hilton hotelek a világ különböző pontjain, úgy, mint: Puerto Rico, Madrid, Isztambul, Hong Kong és Ausztrália. 

Megdöbbentő tény, hogy Conrad halálakor a végrendeletében egyetlen gyermekére sem hagyott semmit, úgy rendelkezett, hogy egész vagyonát jótékony célokra fordítsák. Ám fia, William Barron Hilton nem nyugodott bele apja döntésébe, megtámadta a végrendeletet, és pert nyert 1988-ban, így a Hilton vagyon jogos tulajdonosa lett.

Az ötcsillagos Budapest Hilton hotel 1977. január 1-jén nyílt meg a Budai Várnegyedben. A szálloda egy, a XIII. században alapított templom romjaira épült, ezzel is tökéletes harmóniát teremtve a múlt és a jelen építészeti stílusai között.

A Club bárjában, az Executive emeleten lakó vendégek térítésmentesen fogyaszthatnak a kontinentális büfé reggelijéből, snackekből és italokból. A Budapest Hilton felújított Lobby bárja, Dominikánus és Corvina éttermei óriási választékkal - a gyors falatozástól a pompás vacsoráig - és magas szintű kiszolgálással várják a vendégeket. A Margaréta Café & Terrace a nyári szezonban koktélokat, fagylaltokat és barbecue-t kínál, a Faust Pincében, amely amúgy a dominikánus szerzetesek egykori pincéjéül szolgált, a manapság legismertebb magyar borokat kóstolhatják meg az odatévedt turisták.

1999-ben a Westend bevásárlóközpont mellett megnyílt Budapesten a második Hotel Hilton, amely ugyancsak a város szívében található.
A Budapest Hilton szálloda 2003-ban elnyerte a „Legjobb 5 csillagos szálloda” és a „Legszebb kilátást nyújtó szálloda” díjakat. 3
3.4 A Sofitel rövid története
1957. szeptember 27-én nyitotta első szállodáját a Hyatt Corporation. Az ingatlant eredetileg Hyatt House-nak hívták, a Los Angelesi nemzetközi repülőtéren épült. A tulajdonos egy Hyatt R. von Dehn nevű helyi vállalkozó volt. 1967-től a szállodalánc kibővült, és a Hyatt Corporation megnyitotta az első szállodáját Atrium Hotel Hyatt néven, amellyel később világhírű ismertséget szerzett.

1969-re már 13 Hyatt Hotel volt az Egyesült Államokban. Ugyanebben az évben megalakult a Hyatt Corporation leányvállalata a Hyatt International Corporation, és megnyílt az első nemzetközi szálloda is, a Hyatt Regency Hong Kong.

1980-ban bevezették a Grand Hyatt és a Park Hyatt, valamint a Hyatt Hotels and Resorts márkanevet. 

A Hyatt szállodákra jellemzőek a nagy volumenű fejlesztések, üzleti és szabadidős létesítmények, a hatalmas bankett és konferenciatermek, valamint világelső standard és speciális programokban. Fontos tulajdonságuk, hogy mind a hivatásturizmusban, mind a vakációs turizmusban résztvevők számára is gondoskodik megfelelő szálláshelyről.

A Park Hyatt hotelek a szállodalánc kisebb létesítményei, főleg luxusszállodák olyan utazók számára, akiknek fontosak a személyre szabott szolgáltatások illetve az elegancia. 

Legtöbbjük Európában található, például Spanyolországban és Görögországban, de vannak hotelek a világ többi részén is, többek közt Nepálban, Balin, Koreában és Thaiföldön és Hawaii-on. 

A Hyatt Hotels and Resorts márkanév olyan szállodákat jelöl, amelyek főként a konferenciaturisták számára ajánlhatóak, hiszen magas szintű irodai, és egyéb konferenciaszolgáltatásokat nyújtanak vendégeiknek. Ezek a szállodák általában nagyobb városokban találhatóak, repülőterek közelében. Mivel e szálláshelyeknek igen nagy a munkaerőigényük, így több ezer munkahelyet teremtenek szerte a világon.

A Sofitel Budapest Mária Dorottya szálloda Budapest szívében található, a Duna partján, a város üzleti és szórakoztató negyedében. Szobáinak többségéből csodálatos kilátás nyílik a történelmi Várnegyedre és a Lánchídra. 4
3.5 A Le Meridien Budapest rövid története

A Le Meridien Budapest, a főváros egyik legfiatalabb ötcsillagos szállodája. 1896-ban a szálló épülete még a Rendőrkapitányság helyszíne volt, majd ezután Adria Palace-ra keresztelték át, és védett műemlékké nyilvánították. A XX. század elején luxus hotellé alakították.

A szálloda igazi kincs, mely Budapest történelmi belvárosában a kulturális, üzleti és bevásárló negyed közvetlen szomszédságában található. Budapest nemzetközi repülőterétől 30 percnyi autóútra, a Dunától, az Operaháztól, a Zeneakadémiától, a színházaktól, múzeumoktól, gyógyfürdőktől és a város főbb látnivalóitól pedig gyalogos távolságra van.

Le Meridien Budapest nem csak az üzletemberek választása és megfelelő hely egy városlátogatásra, de mindenféle rendezvények számára is ideális helyet nyújt bankettektől kezdve szemináriumokig, a legmodernebb audiovizuális felszereléseket kínálva. Az alsó szinten található központi hallból négy konferenciaterem nyílik, valamint a tölgyfaborítású bálterem, ahol különböző bankettek, konferenciák és tanácskozások szervezésére van lehetőség. 

Az előcsarnokból egy szemkápráztató, színezett üvegű átrium nyílik, mely a Le Bourbon étteremnek és az Adria Palace Bárnak ad otthont. Az étterem és a bár meleg, elegáns légkörrel, a francia főséf, Laurent Vandenameele és Alain Lagrange cukrászmester irányítása alatt várja a vendégeket. A Le Bourbon étterem, mely nyáron terasszal is rendelkezik, a város legízletesebb fogásait kínálja egy csipetnyi francia fűszerezéssel.

Klasszikus eleganciájának és magas minőségi szolgáltatásainak köszönhetően a szálloda a Világ Vezető Szállodáinak tagja (Leading Hotels of the World) és első magyar hotelként Nemzetközi 5-csillagos Gyémánt Díjjal (Five Star Diamond) jutalmazták 2003-ban. 5
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3. kép: Sofitel logo8
[image: image17.png]SOFITEL

ACCOR HOTELS & RESORTS




Források

1 www.ifo.freeblog.hu/files/ifomarketing/3.turisztikai%20kínálat,%20termék.ppt (Letöltés ideje: 2009. március)
2 www.szolf.hu/uzleti_fakultas/tanszekek/turizmus_tsz/Documents/Segédanyagok/Dr.../Integráció.ppt
  (Letöltés ideje: 2009. március)

3 http://www.deluxe.hu/cikk/20051011/a_hilton_orokseg/ (Letöltés ideje: 2009. február)

4 http://www.hyatt.com/hyatt/about/overview/history-of-hyatt-corporation.jsp 

  (2009. február)  
5 http://www.budapest.com/hotel/budapest/le-meridien-budapest/bemutatkozas.hu.html (Letöltés ideje: 2009. február)

6 http://partners.hrgworldwide.com/Portals/81/HILTON%20Logo.jpg (Letöltés ideje: 2009. március)
7 http://www.travelhouseuk.co.uk/cheaphotels/hongkong_hotels/images/8657_LeMeridien_Logo.gif 

  (Letöltés ideje: 2009. március)

8 http://www.brandsoftheworld.com/brands/0010/5026/brand.gif (Letöltés ideje: 2009. március)

3.6 A szállodák vendéglátóegységeiben kínált alkoholos italok
A különböző szállodákban szakértők segítségével vizsgáltam meg az alkoholos és alkoholmentes italok fogyasztási arányait, típusonként és márkánként lebontva. A kutatásom részletes eredményét ebben a fejezetben szeretném bemutatni.

3.6.1 SÖRÖK
A sör alkoholtartalmú ital, amely malátából, komlóból; élesztőből és vízből készül. 

Az árpamalátából készült sörök a legelterjedtebbek, de léteznek búzasörök is, amelyekhez szintén nélkülözhetetlen az árpából készített maláta.

A világ több száz eltérő jellegű, ízű, színű, erejű söre nagyban függ a négy legfontosabb alapanyagtól. Napjainkban rendkívül népszerűek az ízesített sörök is.
A csapolt és az üveges sörök tekintetében megoszlik a fogyasztók véleménye. Egyesek a csapoltat szeretik jobban, mert frissebb, és mivel rövidebb ideig tartható el, ezért nem is tartalmaz annyi tartósítószert, és a szén-dioxidot is csapolás közben kapja. Mások viszont az üveges sört kedvelik, mert minősége, íze állandó.
Összevetve a három szálloda itallapját, meglepő dolgot tapasztalhatunk. Ha elmegyünk egy átlagos vendéglátóegységbe, kategóriától és típustól függetlenül, szinte mindenhol az elsők között vannak felsorolva az üzletben kapható sörfajták. Itt viszont elmondható, hogy a Budapest Hilton esetében az itallap közepén, a másik két szállodánál pedig az itallap végén vannak feltűntetve az üzletben megtalálható sörfajták. (Ezt a mellékelt itallapból látni is fogjuk). Ebből akár arra is következtethetnénk, hogy a szálláshelyeken nem igazán mérvadó a sörfogyasztás, de ez a megítélés abszolút téves.
Sörfogyasztás a Budapest Hiltonban

Fontos megemlíteni itt is, hogy a Budapest Hilton egy igen nagy szállodalánc, a Danubius Group Hotels tagja. Így természetesen vannak olyan központi irányelvek, amelyeket az itallap összeállításakor figyelembe kell venni, ám a különböző kategóriák miatt számos eltérés van. Például minden olyan alkoholos ital megtalálható lesz a Budapest Hilton kínálatában, mint egy háromcsillagos, szintén a Danubius szállodalánchoz tartozó szálloda itallapján, ám ezt ki fogják bővíteni több, magasabb színvonalú és drágább árkategóriájú itallal is.

Szikszai István Beverage Manager elmondása szerint a legtöbb sört a németek fogyasztják. Utánuk következnek a spanyolok, az olaszok, és számomra meglepően a görögök. A csapolt sört részesítik előnyben, az eladott üveges sörök száma elenyésző a csapolthoz képest, ezeket inkább a szobaszerviz során használják fel. Az itallapon kétfajta magyar sörmárka található, a Dreher és a Szalon. Előbbiből a Classic típusút forgalmazza az üzlet alkoholos és alkoholmentes változatban, utóbbiból pedig a barna változat kapható. Ezen kívül még egy sörtípus van, ami kapható barna és világos változatban is, ez a Leffe. További márkák: Budweiser, Beck’s, Pilsner Urquell, Stella Artois, és Löwenweisse.
Két típust forgalmaznak csapolt változatban is a Drehert és a Pilsner Urquellt. A csapolt sörök aránya az üveges sörökhöz képest 90:10.  A sörök fogyasztási arányát az alábbi diagram szemlélteti: 
1. diagram: Sörfogyasztási szokások a Budapest Hiltonban 2008.
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Sörfogyasztás a Sofitel Budapest Mária Dorottyában

Ebben a szállodában az itallap összeállításának legfontosabb szempontja az Accor Hotels központjától kapott irányelvek sora. Poós Béla a szálloda Food and Beverage Managere szerint náluk nem választhatóak el olyan élesen a nemzetek italfogyasztási szokásai, mint máshol.

Ebben a szállodában is találunk magyar sört, igaz csak egyet, a Drehert. Kapható csapolt és üveges változatban is. Ezen kívül a Beck’s kapható még csapolt változatban is. Itt is hasonló a csapolt és az üveges sörök aránya, mint a Budapest Hiltonban. 

Üveges sörök közül megtalálható az itallapon a Dreher, a Heineken, a Warsteiner (ez a fajta kapható alkoholmentes változatban is), és a Kronenburg 1664. Kiemelném, hogy míg a Budapest Hiltonban nem, itt kapható búzasör, amit főleg a német vendégek szeretnek. Barna sörből pedig egy igen jó minőségűt, a Guinnesst kínálja a szálloda.
2. diagram: Sörfogyasztási szokások a Sofitel Budapest Mária Dorottyában 2008.
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Sörfogyasztás a Le Meridien Budapestben

Az itteni italfogyasztási szokások vizsgálatakor Baráth Miklós éttermi supervisor, és Bende Áron az Adria Palace Bar vezetője voltak a segítségemre. 
Magyar sörként itt is a Dreher van jelen az itallapon, egyedüli csapolt sörként. A többi sör – Coronita, Warsteiner, Pilsner Urquel, Bitburger Drive (alkoholmentes), Heineken – mind üveges változatban kapható. Itt is van búzasör, az Erdinger, barna sörként pedig egyetlen márkát, a Leffe-t találjuk meg az itallapon. Az urak elmondása szerint a legtöbb sört a németek, a hollandok, a belgák és az írek fogyasztják. Itt már változik a csapolt sör és az üveges aránya (kb. 60:40), de még így is a csapolt teszi ki a nagyobb hányadát az összfogyasztásnak.
3. diagram: Sörfogyasztási szokások a Le Meridien Budapestben 2008.
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3.6.2 BOROK
A bor szőlőből, gyümölcsből vagy mézből készülő alkoholtartalmú ital. A szőlőszemekből kipréselt must alkoholos erjedésével készül. Az éves csapadékmennyiség határozza meg a szőlőtermés (ezáltal a bor) mennyiségét, a napsütéses órák száma pedig a cukorfokot. A szőlőt általában szeptember végén szüretelik, az aszú szőlőt később. A borokat többféleképpen is csoportosíthatjuk, a legismertebb azonban mégis a hármas felosztás, miszerint létezik fehérbor, vörösbor, valamint rozébor.

Itt kell megemlítenem a vermutot, ami egyfajta ürmösbor vagy csemegebor, és amelynek cukortartalma cukorszirup, alkoholtartalma finomszesz, illat-, és íz anyaga pedig növényi aromák hozzáadásából áll össze. Két legismertebb képviselője a Martini és a Campari. Általában aperitifként vagy koktél alapanyagként használják. 
Borfogyasztás a Budapest Hiltonban

Minden évben megrendezik az úgynevezett Danubius Wine Selection-t, amelynek keretében kiválogatják azokat a borokat, amelyek felkerülnek mind a 23 magyarországi tagszálloda borlapjára. A Budapest Hiltonban utoljára 2005-ben tartották meg ezt a rendezvényt. Szinte minden egyes bort, amely itt szerepel, valamilyen országos vagy nemzetközi díjjal jutalmaztak. Az itallapon kétfajta fehér és vörösbort, valamint egyfajta rozébort találunk. És érdekesség, hogy külön részben sorolják fel a Tokaji borkülönlegességeket, három fajta Tokaji szerepel a kínálatban: egy száraz szamorodni, egy késői szüretelésű furmint és egy 5 puttonyos aszú.
Borfogyasztás a Sofitel Budapest Mária Dorottyában

Borok tekintetében is igazodni kell az Accor Hotels standardjeihez. Itt is vannak olyan előírások, amelyek meghatározzák, hogy a kínálatban lennie kell chilei, olasz, vagy ausztrál bornak, ám a fajta kiválasztása a vezetőségre van bízva. Éppen ezért a szállodának külön borlapja van, amelyen erősen érződik a francia hatás, hiszen a borok igen nagy százalékban Franciaországból vagy valamely francia tartomány területéről származnak. Sajnos a magyar borokat csak az utolsó helyen tűntetik fel a felsorolásban, ami azért nem jó, mert az sugallhatja a külföldi vendégeknek, hogy a magyar borok nem olyan jó minőségűek. Viszont a Tokaji borok külön fejezetet kapnak az itallapon. Fehérborok közül kiemelném a Tokaji Mandolást, amely egy erősen aranybarna színű, mézes- birsalmás-karamellás ízvilágú bor.
Borfogyasztás a Le Meridien Budapestben
Érdekes, hogy a Le Meridien Budapest is francia vezetőséggel rendelkezik, ám az Adria Palace Bar itallapján csak magyar borokat találunk, ellentétben a Sofitel Budapest Mária Dorottyával. Baráth úr elmondása szerint náluk inkább az étlapon érezhető a francia hatás, (az étlapon már vannak francia borok is), hiszen maga a chef is francia, és az ételek között nagy számban találunk ilyen nemzetiségű fogásokat.
Baráth úr megemlítette, hogy a szállodában már rég nem élnek a régi szabályok, miszerint például csirkehúst tartalmazó ételhez kizárólag a fehér bor illik. Idejét múlt az az általánossá vált tapasztalat is, hogy leginkább a hölgyek kedvelik a száraz fehérborokat. Kiemelte, hogy italajánláskor az egyik legfontosabb szempont, hogy a felszolgálónak minimum háromféle bort kell ajánlania a vendégnek.
Érdekesség, hogy külön fejezetet kapnak a portói borok. Baráth úr azt mondta, hogy régen a fehér portóinak egyeduralma volt, mára ez viszont megszűnt, nem keresik. Sokkal inkább a 20 és 40 éves portóit fogyasztják a szálloda vendégei.

Az itallapon háromféle fehér és vörösbort találhatunk, valamint egyfajta rozét.

Nehéz lett volna márkánként lebontva diagramon ábrázolni a borfogyasztási szokásokat, hiszen mindenhol más márkákat forgalmaznak, más a pincészet és a borász személye is.  Ezért inkább a borok típusainak fogyasztási gyakoriságát vizsgáltam nemzetekre lebontva, és nagyon apró eltérésekkel, de hasonló eredményeket kaptam, így a három szálloda átlagát mutatja meg az következő diagram:
4. diagram: A három szálloda borfogyasztási átlaga bortípusonként 2008.
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3.6.3 PEZSGŐK

A pezsgőkészítés lényege, hogy a kész bort zárt térben erjesztik. A borban lévő illetve a hozzáadott cukor erjedése során keletkező szén-dioxid a borban marad. A 16. században Dom Perignon találta fel a pezsgőt, valamint ő használt először vastag falú palackot – mert ez nem robban fel – és parafa dugót.

Háromféle technológiával gyártják:

1. Hagyományos (Champagne-i) eljárással, mikor ugyanabban a palackban erjesztik a pezsgőt, amelyikben forgalomba hozzák. Természetes ez a legdrágább pezsgőfajta.

2. Klasszikus pezsgőkészítés során 1,5 l-es úgynevezett Magnum palackban erjesztik a bort, majd szűrés és seprőtelenítés után palackozzák.

3. Tartályerjesztéses pezsgőkészítés során gyártják az úgynevezett „tankpezsgőket”. Itt nagy fémtartályokban mesterségesen készül a pezsgő.

A szakemberek beszámolója alapján mindhárom szállodával kapcsolatban elmondható az, hogy pezsgőt vagy valamilyen jeles alkalommal fogyasztanak a vendégek, illetve, hogy legtöbb esetben koktélok alapanyagaként használják fel ezt az italt. Csoportok általában nagyobb mennyiségben, egyéni vendégek csak egy-két pohárral fogyasztanak belőle.

Megjegyezném, hogy a Sofitel Budapest Mária Dorottya szálloda, és a francia Gosset cég között olyan szerződés van érvényben, amely kimondja, hogy legalább négyfajta Gosset pezsgőnek kell lennie az a’la carte étteremben.

Érdekesség lehet, hogy mindhárom szálláshely italkínálatában megtalálható a Dom Pérignon pezsgő, amely csak üveges kiszerelésben kapható, és egy palack ára 60.000 Ft körül mozog. 

Magyar pezsgőként a Hungária Extra Dry van jelen a Budapest Hilton és a Le Meridien Budapest itallapján, a Sofitel Budapest Mária Dorottyáén nem szerepel magyar pezsgő.
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3.6.4 PÁRLATOK

A mezőgazdasági eredetű alapanyagból (gyümölcs, szőlő, gabona, burgonya, egyéb erjeszthető-, vagy azzá tehető cukrot tartalmazó alapanyag) biológiai erjesztéssel készült, etanol tartalmú cefre lepárlásával nyerhető, magas szesztartalmú italok.

A párlatok 4 nagy csoportra oszthatóak: 

· Gyümölcspárlatok és pálinkafélék

· Gabonapárlatok (whisky, gin, vodka)

· Borpárlatok (cognac, brandy)

· Egyéb készítmények (rum, tequila)
Gyümölcspárlatok és pálinkafélék

Fontos tudnivaló a párlatokkal kapcsolatban, hogy pálinkának csak a Magyarországon termett gyümölcsből készült párlatokat nevezhetjük, minden más ilyen jellegű termék csak a párlat nevet viselheti.

Gyümölcspárlat és pálinkafogyasztás a Budapest Hiltonban

Szikszai úr egyetlen nemzetet emelt ki, amely ha alkoholt fogyaszt, akkor a pálinkát fogja választani. Ez a nemzet pedig a japán, akik saját italukhoz a szakéhoz hasonlóan, kedvelik az ilyen erős párlatokat.

A szálloda itallapján hatfajta magyar pálinka, és ötfajta magyar párlat található. A pálinkák és a párlatok is mind a Zwack gyár termékei, kivéve a Gundel aszútörköly pálinkát, amely a Gundel pincészettől való.

Gyümölcspárlat és pálinkafogyasztás a Sofitel Budapest Mária Dorottyában

A szálloda itallapján mindössze három, a Zwack gyár által készített pálinkát találunk, illetve kétfajta grappát. Ez is bizonyítja, hogy itt nem olyan keresett a pálinka, és Poós úr elmondása szerint is ritkábban fogyasztják a külföldi vendégek, szemben más párlatokkal. Véleményem szerint ennek az is lehet az oka, hogy az itallapon csak hátul, utolsó előtti helyen vannak feltűntetve, és nem biztos, hogy a vendégek ellapoznak idáig. Ezzel szemben viszont a magyar vendégek szeretik, és keresik is az egyik hungaricumnak számító italunkat.
Gyümölcspárlat és pálinkafogyasztás a Le Meridien Budapestben

A szálloda itallapján elég előkelő helyen, a második fejezetben sorolják fel a vendéglátóegységben kapható gyümölcspárlatokat és pálinkákat. Itt háromfajta Zwack terméket (Vilmoskörte, Kecskeméti Barack és Kosher Szilva) találunk a kínálatban, valamint a Zsindelyes pincészet hatfajta pálinkáját. Az itallap ezen fejezetéhez sorolták a grappát is, amelyből egyfajtát láthatunk, és a Calvadost is, amely egy francia almapárlat.

Gabonapárlatok

A gabonapárlatok közös jellemzői, hogy kizárólag egész gabonaszemeket tartalmazó erjesztett gabonacefre lepárlásával állítják elő. Három nagy csoportra osztjuk őket: whisky, gin és vodka.
WHISKY
Főként árpából és rozsból, valamint kukoricából és búzából erjesztéssel előállított szeszesital. Írása Nagy – Britanniában és Kanadában whisky, Írországban és az USA-ban whiskey. A whisky kora - ami az üvegen is fel van tüntetve - mindig az üvegben található legfiatalabb összetevő korát tükrözi. 
Általában kiégetett hordókban érlelik, így ennek és a fajtára jellemző szűrési technológiának köszönhető az aranysárga szín és a füstös íz. 

GIN

A gin készítésekor a gabonacefrét desztillálják, majd ízesítik – többek közt borókabogyóval és citrusfélékkel – ezután újra lepárolják, ekkor kapja végső ízét.
VODKA

Egyes források szerint Oroszországból, mások szerint Lengyelországból ered. A lengyelek eredetileg burgonyából, az oroszok rozsból készítették. A vodka gyártásánál egyik legfontosabb lépés, hogy kivonják belőle az összes szín-, illat- és íz anyagot. 

A mai napig az oroszok az első számú vodkagyártók és fogyasztók, de a legmagasabb minőségű vodkákkal a skandinávok büszkélkedhetnek.

Gabonapárlat fogyasztás a Budapest Hiltonban

A szálloda itallapján a legterjedelmesebb részt a whiskyk kapják, ugyanis külön említik a skótot, az írt, az amerikait és a kanadait. A választék igen széles, a legtöbb ismert márkától kezdve a kevésbé ismerteken át nagyon sokféle whisky megtalálható a kínálatban. Leggyakrabban az amerikai, ír és brit vendégek fogyasztják ezt az italtípust.

A gint önmagában nagyon ritkán, inkább tonikkal vagy valamilyen koktélként fogyasztják a vendégek. Négyféle gin márkát találunk a kínálatban.

A vodka igen népszerű a Kelet-Európaiak, főleg az oroszok körében, akik sokszor étkezés előtt, aperitifiként fogyasztják. Ötfajta vodka van a kínálatban, és nincs magyar vodkafajta.
Gabonapárlat fogyasztás a Sofitel Budapest Mária Dorottyában

Az itallapon négy külön fejezetben sorolják fel a vendéglátóegységben kapható márkákat. Azt kell mondanom, hogy itt is elég széles választék van whiskykből, mindenki megtalálja a kedvencét. Poós úr szerint náluk is az amerikaiak és az angol nemzetiségű vendégek fogyasztják a legtöbb whiskyt, de az utóbbi időben a magyar vendégek is keresik őket. 
A gin fogyasztása itt elenyésző mértékű, ha mégis kéri a vendég, akkor leggyakrabban koktél formájában. Ötfajta gint találunk az itallapon.

Vodka tekintetében elmondható, hogy a lengyelek, az oroszok és a skandináv népek, például a finn vendégek fogyasztják a legnagyobb mennyiségben. Összesen hétféle vodkát találunk az itallapon, és nagy meglepetésemre, van egy magyar is, a Zwack gyár által készített Kalinka.
Poós úr említette, hogy a különböző rendezvények alkalmával, amikor több vendég tartózkodik a szállodában (ilyen volt például az elmúlt időszakban a Póker világbajnokság), akkor természetesen megnő az italfogyasztás, legjelentősebb mértékben a röviditaloké, a whiskyé és a vodkáé.

Gabonapárlat fogyasztás a Le Meridien Budapestben

Ha eddig azt mondtam, hogy a másik két szállodában széles a whiskyválaszték, akkor meg kell jegyeznem, hogy ebből a szempontból abszolút a Le Meridien Budapest a nyertes. A szálloda ugyanis huszonnyolc féle single malt whisky félével rendelkezik, ami azt hiszem még budapesti viszonylatban is egyedülálló. Valószínűleg egyik ötcsillagos szállodában sincs ekkora választék. Ez azt bizonyítja, hogy a Le Meridien Budapestben igen nagy számú a whiskyfogyasztás, különösen a single malt típusúak tekintetében. Ám, hogy a többi vendégeknek is kedvezzenek, még tízféle whisky található a kínálatban.
Bende úr szerint a gint náluk inkább a britek fogyasztják, de elvétve, itt is inkább koktélként. 

Viszont a svédek, valamint az oroszok keresik, és nagyon kedvelik a vodkát, és külön kiemelte, hogy a hölgyek szívesen fogyasztják a gyümölcsvodkát. Az italkínálatban egyébként ötfajta gin és ötfajta vodka szerepel.
Borpárlatok

Kifogástalan minőségű borból származó borpárlatból, íz kiegészítőkkel és színezékekkel készült termékek. Két nagy csoportja oszthatóak a cognac és a brandy.
COGNAC

A Cognac borból készült párlat, mely kizárólag a Charante folyó menti fehérborból készült. Ma már ezt a nevet levédették. Azok a borpárlatok mely nem e területről származnak, kizárólag brandy-ként kerülhetnek forgalomba.
BRANDY
A brandy, nevét egy holland szóból (brandewijn) kapta, melynek jelentése égetett bor. Eljárása szinte azonos a Cognac készítésével, a bor lepárlása után szintén tölgyfahordóban érlelik, majd házasítják.
ARMAGNAC

Készítése azonos a cognacéval, ám ez az ital szárazabb, sötétebb színű, és az íze is erősebb.

Borpárlatfogyasztás a Budapest Hiltonban

Borpárlatok közül kettőt találunk a kínálatban, a görög eredetű Metaxát, és a magyar Zwack Lánchíd brandyt. Cognac-ok közül szintén kétfajta szerepel az itallapon, mindkettő igen ismert márka, az egyik a Hennessy, a másik pedig a Remy Martin. Több típusuk van, így árkategóriában is eltérnek. Találunk armagnacot is az itallapon, igaz csak egyfélét. 

Legtöbbször a franciák, és a görögök fogyasztják őket, de Szikszai úr elmondása alapján a magyar vendégek is kedvelik ezt az italt. Főleg az idősebb férfi korosztályra jellemző, hogy fogyasztják. Érdekesség, hogy a Lánchíd brandy készítésekor Tokaji száraz szamorodnit adnak az italhoz, ettől olyan egyedülálló az íze, és a külföldi vendégek ezt sokszor pozitív visszajelzésként meg is említik.
Borpárlatfogyasztás a Sofitel Budapest Mária Dorottyában

Az itallapon ismételten nem találunk magyar terméket, ami azért sajnálatos, mert a Zwack gyár forgalmaz igen jó minőségű brandyket is, amelyeknek szerintem lenne helye a kínálatban. Itt kétfajta armagnac, és négyfajta cognac kapható.
Mivel a szálloda maga is francia illetőségű, ezért a vendégek fele francia, akik szívesen fogyasztják nemzeti italukat. Érdekesség viszont, hogy a spanyol vendégek is szeretik a cognacot.

Borpárlatfogyasztás a Le Meridien Budapestben

Ez a szálloda is francia nemzetiségű, de itt nincs olyan sok francia vendég, mint az előbb említett hotelben. Az itallapon egyfajta armagnacot, ötfajta cognacot és kétfajta brandyt találunk. Számomra érdekes módon a brandyket a likőrökkel egy csoportban, és a nem a cognacnál tűntetik fel.

A választékból is látható, hogy itt nem jellemző a cognac és brandy fogyasztás. Legtöbbször franciák, görögök és ritkább esetben britek keresik ezt az italfajtát.
Egyéb készítmények
RUM 
A cukornád levéből vagy melaszból készül lepárlással. Jellegzetes színe és aromája a 6 évig tartó érlelés hatására alakul ki. A rum több csoportra osztható: lehet fehér, barna, gold, különösen hosszú érlelésű és fűszerezett
TEQUILA

A tequila név – a Cognac-hoz hasonlóan – szintén védett. Csak Mexikó egyes területein, legalább 51% kék agavéból készült, kizárólag természetes összetevők segítségével, kétszeres lepárlással készült italt nevezhetik Tequila-nak. A kék agavé – amit sokan helytelenül kaktuszként ismernek – igazából egy liliomféle növény.
Rum és tequilafogyasztás a Budapest Hiltonban

Szikszai úr a tequilát a fiatalság italának nevezte, hiszen a legtöbb tequilát a fiatal korosztály issza. Elmondta, hogy amikor egy – egy jelesebb eseményt ünnepel egy csoport, az első ital, amellyel koccintanak, szinte mindig a tequila. Két fő típusát különböztetjük meg a Goldot és Silvert. A Goldot naranccsal és fahéjjal, míg a Silvert sóval és citrommal fogyasztják. Utóbbit jobban keresik. Az itallapon kétféle Silver és egyféle Gold típusú tequilát találunk.
A szálloda kínálatában négyféle rum szerepel. Ezen ital tekintetében hasonló a helyzet, mint a ginnél. Elég ritkán fogyasztják önmagában, inkább koktélként keresik, és legtöbbször a fehér változatát. 
Rum és tequilafogyasztás a Sofitel Budapest Mária Dorottyában

A szálloda itallapján ötfajta rumot, és kétfajta tequilát találunk. A szálloda vendégei közt gyakran vannak spanyolok és dél-amerikaiak, akik akár önmagában, akár koktél formájában isszák a rumot, és itt már keresettek a sötét, erősebb rumok is.
Tequilát elsősorban itt is a fiatalabbak fogyasztanak, a Gold és a Silver típust egyaránt. Poós úr elmondta, hogy meglepetésére ezt az erős alkoholos italt a hölgyek is keresik és kedvelik.

Rum és tequilafogyasztás a Le Meridien Budapestben

Az itallapon négyfajta rum és háromfajta tequila szerepel. Bende úr elmesélte, hogy a tequilát náluk is kedvelik a fiatalabbak, ami viszont engem meglepett, hogy nemcsak ők, hanem sok esetben üzletemberek is fogyasztanak belőle. Főleg amerikaiak, argentinok és spanyolok keresik, de az utóbbi időben magyarok is.
Rumot alig, inkább koktélként fogyasztanak, vagy valamilyen szénsavas üdítőitallal keverve (legtöbbször kólával), és nem válik el élesen a világos illetve a sötét rum fogyasztási aránya.
Láthattuk, hogy párlatfogyasztási tekintetben vannak hasonló, és teljesen különálló tulajdonságai a három szállodának. Így arra a döntésre jutottam, hogy ez alapján fogom elkészíteni a párlatfogyasztási megoszlásokról szóló diagramokat.

5. diagram: Párlatfogyasztási szokások a Budapest Hiltonban 2008.
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6. diagram: Párlatfogyasztási szokások a Sofitel Budapest Mária Dorottyában 2008.

[image: image6.emf]Párlatfogyasztási megoszlás a Sofitel Budapest Mária 

Dorottyában

Vodka; 17%

Gin; 4%

Whisky; 18%

Gyümölcspárlat 

és pálinka; 14%

Cognac-

Armagnac; 

31%

Rum; 7%

Tequila; 9%


(Forrás: saját feldolgozás)

7. diagram: Párlatfogyasztási szokások a Le Meridien Budapestben 2008.
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3.6.5 LIKŐRÖK

A likőrök számottevő mennyiségű cukrot tartalmazó természetes vagy mesterséges anyagokkal ízesített szeszesitalok. Legfontosabb összetevőik: víz, finomszesz, répacukor, természetes és mesterséges édesítőszerek és színezőanyagok. A likőrök legismertebb fajtái a következőek: gyógynövény likőr (pl. Benedictine) keserűlikőr (pl. Unicum), krémlikőr (pl. Bailey’s), gyümölcslikőr (pl. Cointreau), és whisky alapú likőr (pl. Southern Comfort).
Likőrfogyasztás a Budapest Hiltonban

A szálloda itallapján összesen tizenötféle krém és gyümölcslikőrt, valamint ötfajta keserűlikőrt találunk. Gyümölcs és krémlikőröket főleg a középkorú és az idősebb hölgyek fogyasztanak – legkedveltebb márkák közé tartozik a Bailey’s, és a Kahlua –valamint, koktélalapanyagként használják fel őket. A keserűlikőröket is szeretik az idősebb hölgyek, de elsősorban főleg az urak fogyasztják. Nagy örömömre ismét találok magyar terméket a kínálatban, az első két helyet az Unicum és az Unicum Next foglalja el. Szikszai úr szerint is keresett a magyar likőr, de szintén nagy mennyiségben fogyasztják a Jägermeistert is, főleg németek és osztrákok.
Likőrfogyasztás a Sofitel Budapest Mária Dorottyában

Az itallapon a digestiv címszó alatt találjuk meg a különböző likőröket, és azt kell mondjam, hogy a választék nem túl széles, magyar termék egyáltalán nem szerepel a kínálatban. Ez az arány is azt mutatja, hogy az össz italfogyasztásnak csak nagyon kis hányadát teszik ki a likőrök. A francia hölgyek ragaszkodnak a saját, nemzeti gyümölcslikőrjeikhez, és a németek, valamint a svájciak is leginkább a Jägermeistert fogyasztják. Érdekesnek tartom, hogy ebben az italkategóriában tűntették fel a sherryt, ami ugyebár köztudottan egyfajta csemegebor.

Likőrfogyasztás a Le Meridien Budapestben

Itt is két nagy csoportra oszlanak az italtípusok. A keserűlikőröket a digestiv, a likőröket pedig a liquors & brandies címszó alatt találjuk meg. Keserűlikőrök tekintetében itt is a Zwack gyár által készített Unicummal és Unicum Next-el indul a felsorolás, ezen kívül még három fajta ilyen típusú likőrt találunk. Szintén szerepelnek a kínáltban gyümölcs és krémlikőrök is, ezeket itt is, főleg a Kelet-Európából érkező hölgyek fogyasztják a leginkább. Érdekesnek tartom, hogy csak ebben a szállodában találjuk meg a cseh Becherovkát, ami Bende úr elmondása szerint népszerű italnak számít itt a szállodában, szeretik a magyarok és osztrákok is.
Összevetve a három szálloda likőrfogyasztási szokásait, láthatjuk, hogy nagyon hasonló a borfogyasztási szokásokhoz, így itt is a három szálloda átlagát szeretném ábrázolni az alábbi diagrammal: 
8. diagram: A három szálloda likőrfogyasztási átlaga likőrtípusonként 2008.
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3.6.6 KEVERT ITALOK
A kevert italok egy igen nagy témakört alkotnak, akár egy külön szakdolgozatot is lehetne írni róluk. Nagyon sokféleképpen lehet őket csoportosítani, általánosságban annyit lehet róluk elmondani, hogy lehetnek alkoholosak, alkoholmentesek, általában hidegek. Az alkoholt tartalmazó italoknál meghatározó a felhasznált alapszesz. Az alkotóanyagok aránya szerint két csoportot különböztetünk meg koktél, long drink ->, vannak az úgynevezett standard italok (meghatározott recept szerint készülnek) és a fantázia italok (ezek egyéni ízlés, és saját recept alapján készülnek).
Kevert ital fogyasztás a Budapest Hiltonban

Szikszai úr szerint a szállodában náluk nagyon változatos a koktélfogyasztás, ám megfigyelhető, hogy a legtöbb koktél nyáron fogy, kedveltek a frissítő íz hatású kevert italok, és igen népszerűek még a pezsgőkoktélok, főleg rendezvényeken.  
Az itallapon a legterjedelmesebb részt ezek az italok kapják, öt fő részre osztják őket. Elsők a klasszikus koktélok, őket követik a pezsgőkoktélok, majd a hosszú italok és a különleges hosszú italok, végül a sort az alkoholmentes koktélok zárják. 
Népszerűek az ismertebb koktélok, mint például a Caipirinha, a Margarita és a Daiquiri, de vannak olyan vendégek is, akik szívesen kipróbálják a különlegességeket, mint például a Planter’s Punch. Szikszai úr elmondta, hogy azért is van náluk több alkoholmentes koktél, mert sok esetben vannak olyan gyerekek, akik a „nagyokhoz” hasonlóan szeretnének inni, és mivel ezek a koktélok kizárólag gyümölcslevek és szirupok keverékei, így ők is bátran fogyaszthatják őket.
9. diagram: Kevert ital fogyasztási szokások a Budapest Hiltonban 2008.
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Kevert ital fogyasztás a Sofitel Budapest Mária Dorottyában

Ennek a szállodának az itallapjai is bővelkedik koktélokban. Itt is öt fő fejezetre oszlik a koktélok felsorolása. Elsők a pezsgőkoktélok, majd a Martini koktélok következnek, ezután a klasszikus koktélok jönnek, végül a Paris Budapest Cocktails és az alkoholmentes koktélok zárják a sort. A Paris Budapest Café a szálloda saját bárja, amely nemcsak a szállóvendégek számára kínál italokat, hanem külsős vendégek részére is. Az itt kapható italok közül kettő olyan van, amely talán ismertebb a többinél, ez a Mai Tai és a Cosmopolitan, a többi különlegesebb, mint például a Budapest Special elnevezésű is. Itt összesen háromféle alkoholmentes koktélt találunk, és Poós úr meg is említette, hogy a szállodában kisebb mértékű ezen italok fogyasztása.

A Sofitel Budapest Mária Dorottyában is inkább a nyári időszak az, amelyben több kevert italt fogyasztanak a vendégek, de érdekes, hogy itt már jobban keresik a Martini és a pezsgőkoktélokat a vendégek. 
10. diagram: Kevert ital fogyasztási szokások a Sofitel Budapest Mária Dorottyában 2008.
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(Forrás: saját feldolgozás)

Kevert italfogyasztás a Le Meridien Budapestben

Amikor a Le Meridien szállodában a koktélfogyasztási szokásokról kérdeztem a vezetőket, Bende úr elmondta, hogy náluk a legtöbb koktélt az amerikai, dél-amerikai és spanyol nemzetiségű vendégek fogyasztják, ám itt nem különül el annyira a téli és a nyári időszak a koktélfogyasztás szempontjából. Megemlítette azt is, hogy a szállodában nem ez az italtípus az, amelyet a legtöbben keresnek, többek közt ez az oka annak is, hogy itt nincs annyi koktél az itallapon, mint a másik két szállodában. A kevert italokat három fő csoportra osztották, amelyek a következőek: első helyen említik a pezsgőkoktélokat, ezeket követik az alkoholmentes koktélok, végül a klasszikus koktélok. Tehát jól látszik, hogy nincsenek elkülönített fejezetek például a Martini alapú, vagy a nagyobb alkoholtartalmú koktélok számára.
11. diagram: Kevert italfogyasztási szokások a Le Meridien Budapestben 2008.
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Összehasonlítva a három szálloda itallapján lévő koktélokat, hét olyat találunk, amely mindenhol szerepel (Martini Dry, Virgin Pina Colada, Pina Colada, Caipirinha, Bellini, Mai Tai, és Cosmopolitan). A legnagyobb hasonlóságot a Budapest Hilton és Le Meridien Budapest itallapja között találhatjuk meg, összesen 18 olyan koktél van, amely mindkét itallapon felfedezhető.
3.7 A szállodák vendéglátóegységeiben kínált alkoholmentes italok

Az alkoholmentes italok egy jóval kisebb részt alkotnak, mint az alkoholtartalmúak.

Alkoholmentes italok alatt az ásványvizeket, szénsavas és szénsavmentes üdítőket, gyümölcsleveket, kávékat, teákat és esetlegesen az energiaitalokat értjük. Itt a kínálat egy jóval homogénebb és egységesebb képet mutat a három szálloda itallapját tekintve

3.7.1 GYÜMÖLCSLEVEK
Jelentős biológiai értékű, táplálkozástani szempontból fontos termékek. Előállításuk alapján lehetnek szűrt és rostos termékek. Mindhárom szállodának a Sió – Eckes Kft-vel van szerződése, így ők szállítják a gyümölcsleveket a vendéglátóegységek számára.
Ezeket az italokat elsősorban gyerekek fogyasztják, de alapanyaga lehet különböző kevert italoknak és koktéloknak is.

Gyümölcsléfogyasztás a Budapest Hiltonban

A szálloda itallapján megtaláljuk a hagyományos és jól megszokott gyümölcsleveket, mint az alma, a narancs (frissen facsart változatban is), az őszibaracklé és az ananász, valamint kínálnak még áfonyát, grapefruitot, multivitamint, lime-ot és paradicsomlevet. Ez utóbbit Szikszai úr szerint a legtöbbször sóval és borssal elkeverve fogyasztanak, és az egyik legnépszerűbb termék a rostos italok között.
Gyümölcsléfogyasztás a Sofitel Budapest Mária Dorottyában

Gyümölcsitalok tekintetében véleményem szerint ennek a szállodának van a legnagyobb választéka. Van kétfajta facsart gyümölcslé, narancs és grapefruit, valamint az állandó ízek mellett különlegességnek számít a kínálatban megtalálható eper és banánlé. Szintén érdekesség lehet a vérnarancsból és lime-ból, illetve a szilvából, répából és lime-ból álló gyümölcslékeverék, amelyek népszerűek a vendégek körében.

Gyümölcsléfogyasztás a Le Meridien Budapestben

Alkoholmentes italok tekintetében elmondható, hogy ebben a szállodában van a legkisebb italválaszték. Összesen ötfajta gyümölcslevet találunk a kínálatban, és ezeket sem külön fejezetben, hanem az ásványvizekkel, és az üdítőitalokkal együtt sorolják fel. Baráth úr elmondta, hogy náluk is inkább a gyerekek és a hölgyek fogyasztják a rostos italokat, illetve konferenciák, tárgyalások szünetében az urak, bár ők ritkábban.
3.7.2 ÜDÍTŐITALOK

Az üdítőitalok összetételüknél fogva jelentős élvezeti értékű, üdítő hatású italok. 12%-nál kevesebb gyümölcstartalommal rendelkeznek, készítésükkor növényi kivonatokat, színezékeket, és aromákat használnak fel. Jellemzően savas kémhatásúak, és szén-dioxidot tartalmaznak.

A szállodák mindegyike a Coca-Cola üdítőgyártó céggel áll szerződésben, így csak az ő termékeiket forgalmazhatják.

Üdítőital fogyasztás a Budapest Hiltonban

A szálloda itallapján megtaláljuk a kóla hagyományos és cukormentes változatát, a Fantát narancs és citrom ízben, valamint a Sprite-ot, a gyömbért és a tonikot is. A kínálatban szerepel még a citromos és az őszibarackos jeges tea, valamint ide sorolták az energiaitalokat is. Ez utóbbiból egy márka, a Red Bull kapható hagyományos és cukormentes változatban is. Azok fogyasztják a legtöbbet, akik nem kedvelik a kávét, mert a benne lévő koffein miatt ugyanolyan élénkítő hatással bír.
Az üdítőitalokat főleg nyáron fogyasztják, de hasonlóan a gyümölcslevekhez, az üdítőitalokat is sokszor felhasználják kevert italok és koktélok készítéséhez.

Üdítőital fogyasztás a Sofitel Budapest Mária Dorottyában

Üdítőitalok terén itt is hasonló a választék, hiszen mint már említettem, ez a szálloda is a Coca-Cola céggel áll szerződésben. Itt is szintén kapható a kóla hagyományos és cukormentes változata, a Sprite, a Fanta (csak narancs ízben) a gyömbér és a tonik, valamint energiaitalként itt is a Red Bullt forgalmazzák, és bár az itallapon nincs külön megjelölve, valószínűnek tartom, hogy kapható hagyományos és cukormentes változatban is.  Érdekesség viszont, hogy a jól megszokott citromos jeges tea mellett itt nem az őszibarackos szerepel a kínálatban, hanem egy kissé szokatlan ízesítésű, a gránátalmás jeges tea kap helyet az itallapon.
Üdítőital fogyasztás a Le Meridien Budapestben

Üdítőital tekintetében nagyon hasonló a választék, mint a másik két szállodában. Ugyanúgy itt is megtalálható a kóla mindkét változata, a Fanta narancsos ízben, valamint a Sprite, a tonik és a gyömbér is. Energiaitalból itt is a Red Bull márkát forgalmazzák. Bende úr elmondta, hogy náluk évszaktól és napszaktól függetlenül is kedveltek az üdítőitalok, és náluk is jelentős szerepet töltenek be koktél alapanyagként is.
3.7.3 ÁSVÁNYVIZEK

A víz az emberi szervezet számára nélkülözhetetlen. Oldja és szállítja a tápanyagokat, valamint hőszabályzó szerepe van. 

Az ásványvíz olyan kút vagy forrásvíz, mely min. 50mg/l oldott ásványi anyagot tartalmaz.

Ásványvízfogyasztás a Budapest Hiltonban

A Budapest Hilton itallapján háromfajta ásványvízmárkát találunk. Érdekes, hogy magyar termékek közül Theodora-t, és nem pedig a NaturAqua-t fedezhetjük fel az itallapon. Azért lenne kézenfekvő az utóbbi, mert ezt a terméket is hasonlóan a szénsavas üdítőkhöz, a Coca-Cola cég gyártja. A Theodora kapható szénsavas és szénsavmentes változatban, kis üveges kiszerelésben. A másik két fajta ásványvíz a Perrier és az Evian, ugyanúgy kis üveges formában, illetve az utóbbi kapható 7,5 deciliteres változatban is. Itt is megemlíteném, hogy Szikszai úr kiemelte a japán nemzetet, aki mint olyan, az egyik legtöbb vizet fogyasztó nép a szállóvendégek között.
Ásványvízfogyasztás a Sofitel Budapest Mária Dorottyában

A szállodai itallap e fejezeténél is érvényesülnek a központi irányelvek, hiszen hasonlóan a borokhoz és a pezsgőkhöz, találunk francia, magyar, olasz, amerikai, de még dán nemzetiségű ásványvízfajtát is. Összesen hatfajta szénsavmentes, és ötfajta szénsavas ásványvíz található az itallapon, amelyek különböző kiszerelésben kaphatóak. 

Érdekes, hogy a szálloda itallapján megtalálható a „Bling” fantázianévvel ellátott hűsítő is. Ez egy 7,5 deciliteres ásványvíz, amely kézzel készített, Swarovski kristállyal díszített limitált példányszámú üvegben kapható, és Amerikában palackozzák. Egyébként magában az ásványvízben sincs semmilyen plusz adalék, itt is, mint sok esetben a design-t kell megfizetni.
Ásványvízfogyasztás a Le Meridien Budapestben

A szálloda itallapján háromfajta ásványvízfajta található, két francia és egy magyar. A magyar fajtánál nem említenek márkát, viszont megtudtam, hogy itt is a Coca-Cola cég által gyártott NaturAqua-t kínálják, 33 cl-es, kisüveges változatban. A másik kétfajta ásványvíz, az Evian és a Perrier szintén kisüveges változatban kapható. Főleg nyáron fogyasztják, általában citromkarikával, remek hűsítő és szomjoltó.
3.7.4 FORRÓ ITALOK, KÁVÉK ÉS TEÁK
A kávé egyrészt a kávécserje nevű örökzöld növény termésének, a kávébabnak a feldolgozott magja, másrészt az ebből készített kesernyés ízű, élénkítő hatású ital. Fő hatóanyaga a koffein, de ma már létezik olyan kávé is, amely nem tartalmaz koffeint, mégis élénkítő hatású. Mindhárom szálloda kínálatában megtaláljuk a presszókávét, a cappucino-t, a forró csokoládét és az amerikai kávét.
A tea a Camelia sinensis nevű cserje forró vízbe áztatott, szárított leveleiből vagy rügyeiből készülő főzet, valamint teának nevezzük a tealeveleket nem tartalmazó, szárított gyógynövények, fűszerek illetve gyümölcsök főzetét is.

Forró ital, kávé és teafogyasztás a Budapest Hiltonban

A Budapest Hilton itallapján az alábbi három fejezetben sorolják a fel a forró italokat és a kávékat: forró italok, kávékoktélok és alkoholmentes forró koktélok. 
Szikszai úr elmondása alapján a kávé az egyik olyan ital, amely napszaktól függetlenül mindig keresett, legyen szó üzletemberekről vagy akár egyéni vendégekről. Kiemelte, hogy a jobb idő beköszöntével egyre több a külsős vendég, és a turista, akik szívesen fogyasztanak el egy csésze kávét egy szelet torta vagy sütemény mellett. A forró kakaó pedig általában a kisebb gyerekek körében örvend igen nagy népszerűségnek.

Az itallapon a felsorolásban ugyancsak egyfajta teamárka szerepel, ám ennek igen sok típusa kapható a szállodában, úgy, mint fekete tea, zöld tea, gyümölcstea, gyógytea valamint, a márka saját teakeverék különlegessége a St. James’s Blends. A teafogyasztás leginkább a keleti kultúrák népeire jellemző.

Forró ital, kávé és teafogyasztás a Sofitel Budapest Mária Dorottyában

A szálloda itallapja már közel sem olyan színes, mint a Budapest Hiltoné, de minden ismert kávétípus megtalálható rajta. Poós úr elmondta, hogy a kávé náluk is egy igen keresett ital, kortól, nemtől és napszaktól függetlenül sokan fogyasztják. Kiemelte, hogy főleg a hölgyek körében népszerű a bécsi kávé, amely nagyon hasonlít a jeges kávéhoz, ám mégis a legnépszerűbb kávéfajta még mindig a presszó és tejeskávé, valamint a cappucino.
Az itallap egyik legnagyobb különlegessége, hogy rengeteg fajta teát kínál, amelyeket három fő csoportra osztottak fel: szálas teák, virágteák, és wellness teák. A Ronnefeldt márkajelzéssel ellátott teákat Németországban gyártják, és már maga a név is garancia a minőségre. 
Forró ital, kávé és teafogyasztás a Le Meridien Budapestben

A Le Meridien Budapest itallapján hétfajta kávé és egyfajta forró ital, a forró csoki található. Bende úr elmondása alapján itt is keresett reggeltől délutánig a presszókávé és a cappucino, valamint szintén nagy kedvencnek számít még a jegeskávé. A forró csoki a gyerekek körében népszerű, kapható fehér és barna változatban is.
Teák tekintetében megfigyelhető, hogy a választék közel sem olyan széles, mint a Sofitel Budapest Mária Dorottyában, itt különböző teák gyűjteményét kínálja a szálloda. Kedvelt a gyümölcs, a fekete, és az utóbbi időben a zöld tea is főleg a téli, és kisebb mértékben, a nyári időszakban is.
Látható, hogy a három szállodában hasonlóan alakult az alkoholmentes italok fogyasztási aránya. Így itt is, hasonlóan a borokhoz és a likőrökhöz, egy-egy átfogó diagrammal szeretném ábrázolni a szállodák alkoholmentes italfogyasztási szokásainak megoszlását. 
12. diagram: A három szálloda gyümölcslé, üdítőital és ásványvíz fogyasztási átlaga 2008.
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13. diagram: A három szálloda forró ital, kávé, és teafogyasztási átlaga 2008.
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Elemzés

Ebben a fejezetben egy részletesebb elemzést szeretnék bemutatni a kutatásom eredményeiről, kiemelve külön-külön a Budapest Hiltont, a Sofitel Budapest Mária Dorottyát, valamint a Le Meridien Budapestet, ezt követően pedig egy rövid összehasonlítást végezni a három szálloda tekintetében.
3.8 Az italfogyasztási szokások elemzése a Budapest Hiltonban

Szikszai István a Budapest Hilton Beverage Managere. Ő az, aki felelős az italokkal kapcsolatban a beszerzésért, ő állíja össze és időszakonként felülvizsgálja az itallapot, valamint felügyeli az értékesítést.

Szikszai úr elmondása szerint a szállodában két jelentősebb évszakot különböztetnek meg. Az egyik a tél, a másik pedig a nyár. 

Télen természetesen jobban fogynak a melegebb italok, alkoholos és alkoholmentes változatban egyaránt, legkedveltebb termékeik közé tartozik a forralt bor, és keresettek a testesebb, nehezebb koktélok is.

Nyáron jelentős mennyiség fogy az alacsony alkoholtartalmú, frissítő italokból, kedveltek a pezsgőkoktélok, jeges teák. Utóbbi érdekessége, hogy frissen készítik alkoholos, és alkoholmentes változatban is.

Meghatározó tényező, hogy a vendégek egyénileg vagy csoportosan látogatják meg a bárt és az éttermet. Egyéni vendégeknél abszolút változatos a fogyasztás, míg a csoportok általában homogénebb egységet alkotnak ezen a téren, hasonló italokat isznak.

Fontos szempont az is, hogy milyen okból történik az italfogyasztás. Hiszen ha például egy csoport ünnepel valamilyen eseményt, akkor természetesen több alkoholos italt fognak fogyasztani.

Vendégek tekintetében megfigyelhető, hogy hétvégéken külsős személyek, családok alkotják a vendégkört, ők ilyenkor leginkább kávét és süteményt fogyasztanak, illetve akadnak üzletemberek is, bár igen elenyésző számban. Ők jobbára a hétköznapokon vannak jelen a szállóvendégekkel együtt.

Az itallap összeállításakor nagyon sok olyan szempont van, amelyet figyelembe kell venni. Szikszai úr elmondta, hogy igen nagy a szortiment az itallapon, találunk alapitalokat a világ minden tájáról, és van számos magyar eredetű is. A kuriózumnak számító, főleg alkoholos frissítőket leginkább fél év – 1 év elteltével tudják megszerezni, főleg Amerikából.

Nemzetek tekintetében elmondható, hogy a németek, a spanyolok, az olaszok és a görögök nagyon kedvelik a sört. Érdekesség, hogy a csapolt és az üveges sörök fogyasztási aránya 99:1. A vendégek 2/3-a a magyar Drehert issza a legszívesebben, míg a maradék 1/3-ad részük kedveli a Stella Artois-t, a Pilsner Urquelt és a barna Leffe-t is.

A borokkal kapcsolatban megfigyelhető, hogy mivel a szálloda a Danubius szállodalánc tagja, ezért a Danubius által meghatározott irányelvek vonatkoznak a borlap összeállítására. A külföldi és a magyar vendégek is szívesen fogyasztják a hazai borokat, ám kiemelendő, hogy a Tokajinak még mindig egyeduralma van.
A nagymennyiségű pezsgőfogyasztás egyik szállodára sem, így a Hiltonra sem jellemző igazán, általában valamilyen nagyobb esemény kapcsán fogyasztanak belőle többet, és akkor is általában több fős csoportok.
Koktélokat és whisky-ket főleg az amerikaiak fogyasztanak, ők a sört ritkábban isszák. Szeretik a Jim Beam-et, a Jack Daniel’s-et, a Ballantines-t és a Johnnie Walkert. Legkedveltebb koktéljuk a gin-tonik, amelyet szezontól függetlenül szívesen fogyasztanak, általában Gordon’s típusú ginből. 
A Kelet-Európaiak és az oroszok szeretik a vodkát, főleg a Finlandiát és a Smirnoffot. Gin terén ők is kedvelik a Gordon’s-t.

A franciák egyik kedvelt itala mi más is lehetne, mint a konyak. Legjobban fogyó márka a Hennessy. 
Likőrök tekintetében elmondható, hogy a krém és gyümölcslikőröket általában az idősebb, mediterrán országokból érkező hölgyek fogyasztják, míg az erősebb keserűlikőröket, mint amilyen a Jägermeister is, a német és osztrák nemzetiségű urak keresik a leginkább.

Érdekesség, hogy a japán vendégek szinte egyáltalán nem isznak alkoholt, viszont nagyon sok ásványvizet fogyasztanak. Ha mégis isznak valamit, akkor a pálinkát fogyasztják, szeretik a Kecskeméti Barackpálinkát és a Mézes Vilmost.

Gyümölcsleveket és üdítőitalokat minden korosztály fogyaszt, és gyakran használják fel őket valamely kevert ital alapanyagaként.

A kávé és a tea is a keresett termékek közé tartozik, a kávét minden időszakban és napszakban sokan fogyasztják, kortól, nemtől és nemzetiségtől függetlenül. 

Meg kell említenem viszont, hogy a beszerzésről és raktározási feltételekről nem kaptam adatokat, így ezekről sajnos nem tudok bővebb információval szolgálni.
3.9 Az italfogyasztási szokások elemzése a Sofitel Budapest Mária Dorottyában
A Sofitel italfogyasztási szokásainak vizsgálatakor a szálloda Beverage Managere, Poós Béla volt a segítségemre. 

A kapott információk birtokában az alábbi következtetések vonhatóak le:

A vendégek 50%-a francia (hiszen maga a Sofitel is francia illetőségű), a másik fele igen vegyes, többek között német, olasz, amerikai és ázsiai. A vendégek korosztálya rendkívül változatos, a nyugdíjas korosztálytól kezdve a fiatalokig mindenféle korcsoport megtalálható a szállodában. 

Jelentős szerepet kap a konferenciaturizmus, de sok az olyan vendég is, aki a vakációját tölti Budapesten, és a Sofitelt választja szálláshelyéül.

Az itallap összeállításakor elsődleges és legfontosabb szempont a központtól kapott irányelvek sora. Ezek szabályozzák az értékesítési és a beszerzési feltételeket is. Beszerzéskor az Accor Pannónia Zrt. központi feltételei érvényesülnek, ami azt jelenti, hogy csak az ún. „Preferred Supplier” azaz már korábban kiválasztott és támogatott beszállítókkal lehet a szálloda kapcsolatban.

Poós úr szerint kortól és nemzetiségtől függetlenül nagy mennyiségben fogyasztják a magyar csapolt sört, a Drehert, és itt is magasabb a csapolt sörök aránya az üveges söröknél. Kedvelik a búzasört, és a jó minőségű Guinnesst is a vendégek.
Borok tekintetében hatalmas a választék, ám ahogy már említettem, itt is igazodni kell az Accor Hotels által felállított standardekhez. A borlapon erősen érződik a francia dominancia, és bár a magyar borokat csak utolsó helyen tűntetik fel a felsorolásban, kedveltek a magyar borok, legkeresettebb a Tokaji, a Bikavér és a Kadarka.

Ebben a szállodában külön szabályok vonatkoznak arra, hogy az itallapon milyen pezsgők szerepelhetnek. A francia Gosset céggel kötött megállapodás értelmében legalább négyfajta Gosset pezsgőnek kell szerepelnie a kínálatban. Még akkor is, ha ezen a szálláshelyen is inkább valamilyen nagyobb esemény alkalmából fogyasztják ezt az italt.

Jelentős még a konyakfogyasztás, de nemcsak a franciák körében, legkeresettebb márka itt a Remy Martin, és a Hennessy.

Ez a szálloda gyakran ad helyet különféle rendezvényeknek, mint például legutóbb a Póker Világbajnokság, ilyenkor természetesen több alkohol fogy, a kedvelt röviditalok és sörök mellett magasabb a whisky és a vodkafogyasztás. Keresett márkák közé tartozik a Ballantine’s, a Chivas Regal és a Johnnie Walker, valamint a Smirnoff és a Stolichnaya, valamint érdekes módon a Kalinka is 

A dél-Amerikából érkező vendégek szívesen fogyasztják a tequilát és az erősebb rumokat is, akár önmagukban, akár valamilyen koktélként.

Likőrökből a választék nem túl széles és elenyésző a fogyasztási arányuk, magyar nincs a kínálatban.
Nyári időszakban itt is keresettek a hűsítő koktélok, leggyakrabban a Martini és a pezsgőkoktélokat fogyasztják. (Ez utóbbit rendezvényeken is.) 
Hűvösebb időszakban sok tea fogy, hiszen a szállodának igen széles választéka van teákból, valamint a gyermekek egyik nagy kedvence a forró csokoládé is kedvelt italnak számít. Itt is minden időszakban népszerű a kávé, üzleti és magánvendégek tekintetében egyaránt.
3.10  Az italfogyasztási szokások elemzése a Le Meridien Budapestben

Bende Áron az Adria Palace Bár vezetője, míg Baráth Miklós a Le Meridien éttermének Supervisor-a, vagyis ő az, aki felel az étteremben folyó munka és a kiszolgálás gördülékenységéért és gyorsaságáért. Ők ketten voltak azok, akik segítettek abban, hogy minél többet megtudjak a vendégek italfogyasztási szokásairól.

Az itallapon nagyon sokféle italtípus megtalálható, és alapvetően érezhető rajta a francia hatás. 

Tavasszal és ősszel főleg üzletemberek (britek, németek, izraeliek) és amerikai nyugdíjasok teszik ki a szállóvendégek jelentős hányadát, nyáron pedig a családok.

A németek, a hollandok, a belgák és az írek nagy sörfogyasztók, legkedveltebb márkájuk a Heineken és az Erdinger nevű búzasör, valamint a magyar Dreher, bár ezt legtöbbször csapolt formában fogyasztják.

Baráth úr az italajánlás egyik legfontosabb szempontjaként emelte ki, hogy a felszolgálónak az étkezéskor minimum 3 fajta bort kell ajánlania. Az éttermi étlapon természetesen már szerepelnek francia borok, de szívesen fogyasztják a magyar termékeket is.

Pezsgőt itt is, mint a másik két szállodában csak ritkán, valamely nagyobb esemény alkalmából fogyasztanak a vendégek.
A németek és az osztrákok kedvelik a gyomorkeserűket is, mint például a Jägermesiter és az Unicum, de ezt kisebb mennyiségben, kevesebb alkalommal fogyasztják, mint más szállodák és vendéglátóhelyek esetében.

Az amerikai és brit vendégeknek nagyon tetszik, hogy a bár itallapján több mint 28 féle single malt whisky található a legjobb márkákból, így kedvükre választhatnak. Legismertebb és legtöbbet fogyasztott ezek közül a Glenfiddich és a Laphroaig. De igen nagy népszerűségnek örvend még a Jack Daniel’s és a Johnnie Walker is. 

A Dél-Amerikából érkező vendégek keresik saját hazájuk italait, mint a rum és a tequila, de szívesen megkóstolják, és a visszajelzések alapján nagyon finomnak találják az olyan magyar pálinkákat is, mint a Kecskeméti Barackpálinka vagy a Vilmoskörte pálinka.

A Kelet-európai vendégek, főleg a hölgyek körében kedveltek a könnyebb pezsgőkoktélok, a krémesebb likőrök, mint például a Bailey’s és a Tia Maria, az ízesített vodkák közül pedig az Absolut Citron.

A spanyolok nagy koktélkedvelők, és nemcsak a jól megszokott és ismert (például a Mojito és Long Island Ice Tea) koktélokat keresik, hanem megkóstolnak új ízeket is.
Reggeltől délutánig időjárástól függetlenül kedveltek a kávék és a teák, valamint az ásványvizek és a frissen facsart gyümölcslevek, főleg a narancslé.

Beszállítási és raktározási feltételekről itt kaptam a legtöbb használható információt. A söröket a Dreher cégtől, borokat a Corvinum-tól, pálinkákat, párlatokat és bizonyos keserűlikőröket a Zwack gyártól, üdítőitalokat és ásványvizeket pedig a Coca-Colától rendel a szálloda. De természetesen fontos szempontot játszik az ár-mennyiség aránya is, illetve mivel a Le Meridien Budapest raktárkapacitása igen kicsi, ezért mérvadó az a tény is, hogy az adott szállító cég kiszállít e kisebb mennyiségeket is a kívánt italból.

3.11 A három szálloda italfogyasztási szokásainak elemzése röviden

Összevetve a három szállodát, látható az italfogyasztási szokások tekintetében, hogy a sok a különbség, de mégis több a hasonlóság a nemzeteket illetően.

Az egyik legszembetűnőbb hasonlóság például, hogy a németek legszívesebben a sört fogyasztják, valamint, hogy a legtöbb whiskyfogyasztás az amerikaiakhoz és a britekhez kötődik. Szintén ide tartozik még, hogy a pezsgőt mindhárom szálláshelyen leginkább valamely eseményhez kötődően fogyasztják a vendégek.

Gyümölcspárlatok és pálinkák tekintetében mindegyik szállodában főleg a magyar termékek kerülnek előtérbe, és a külföldiek szívesen meg is kóstolják a magyar hungaricumokat.

Whiskyt leggyakrabban az amerikai, ír és brit vendégek fogyasztanak, de típusban már eléggé eltérőek a fogyasztási szokások. 

A vodkafogyasztás mutatja az egyik legeltérőbb képet a három szállodát vizsgálva. Míg a Budapest Hiltonban főleg a Kelet-Európaiak keresik ezt az italt, addig a Sofitel Budapest Mária Dorottyában leggyakrabban a skandináv népek fogyasztják, a Le Meridien Budapestben pedig a svéd vendégek vodkafogyasztása jelentős.

Szintén hasonlóságként emelendő ki, hogy a borpárlatokat a legtöbb esetben franciák keresik, de szállodánként eltérően mindenhol van még legalább egy olyan nemzet, amely szívesen fogyasztja.

Rumot a legtöbb esetben inkább valamely koktél alapanyagaként értékesít a három szálloda, a tequilafogyasztás pedig szinte mindenhol a dél-amerikai és a spanyol vendégekre jellemző. 

A likőröket vizsgálva láthatjuk, hogy a legtöbb keserűlikőrt az urak (főleg német nemzetiségűek), a legtöbb krémlikőrt pedig a hölgyek fogyasztják.

Kevert italok tekintetében egyeduralmat élveznek még mindig az úgynevezett klasszikus koktélok, de igen kedveltek a Martini és pezsgőkoktélok is, főleg nyáron, és főleg az esti időszakban. 

A gyümölcslevek, üdítőitalok és ásványvizek minden időszakban keresettek, nyáron leginkább hűtött változatban. Sok esetben gyerekek, és idősebbek fogyasztják őket, de a gyümölcsleveket és üdítőitalokat gyakran használják valamilyen koktél készítésekor is alapösszetevőként.

A kávé időjárástól, évszaktól és napszaktól függetlenül kelendő termék, ugyanúgy fogyasztják a magán, mint az üzleti vendégek, ebéd előtt vagy után, sőt sok esetben még a reggeli étkezéskor is. Számtalan változata van, ezek közül a leggyakrabban keresett a presszó kávé és a cappucino.

Teákat túlnyomórészt hűvösebb időben fogyasztanak a vendégek, és külföldi nemzetek közül, pedig kiemelendőek a britek és a keleti kultúrák népei.
Összefoglalás
Vizsgálódásaim során arra voltam kíváncsi, hogy a szállodákban milyen italokat forgalmaznak, milyen korosztályú és nemű a vendégek többsége, valamint hogyan alakulnak a szállodákban a beszerzési és raktározási feltételek.

Igyekeztem teljes körű képet mutatni a Budapest Hilton, a Sofitel Budapest Mária Dorottya és a Le Meridien Budapest italfogyasztási szokásairól. Ám hogy ne csak a száraz tényeket írjam le, próbáltam több helyen is színesebbé tenni a dolgozatomat, például képekkel és diagramokkal.
Először készítettem egy rövid áttekintést a szálloda és a szállodalánc fogalmáról, majd bemutattam a dolgozatom alapjául szolgáló három szálloda rövid történetét.
Ezt követően az italokat két nagy csoportra osztottam, alkoholtartalmú és alkoholmentes italokra, majd ezeket tovább bontva típusonként elemeztem az egyes szállodák italfogyasztási szokásait az adott italtípusra és márkára vonatkozóan. Ahol lehetőségem adódott rá, ott külön kiemeltem olyan információkat, amelyek csak a szóban forgó italra voltak jellemzőek, például mely nemzet fogyasztja a legtöbb alkalommal.
Végezetül külön elemeztem a Budapest Hiltonban, a Sofitel Budapest Mária Dorottyában, és a Le Meridien Budapestben folytatott vizsgálatom eredményeként kapott tényeket, illetve összehasonlítottam a három szállodát az italfogyasztási szokások tekintetében.

Legutolsó momentumként pedig különböző mellékletekkel (az egyes vendéglátóegységek képeivel és itallapjaival) színesítettem a szakdolgozatomat.

A szállodákban járva volt szerencsém meggyőződni arról, hogy a mind külső, mind belső tényezők tekintetében mindhárom szálláshely valóban megérdemli az ötcsillagos minősítést, és kiválóságukat mi sem bizonyítja jobban, hogy számos hazai és nemzetközi díjat elnyertek.
A személyzet és a vezetőség is naprakész az információszolgáltatás terén, változatos programlehetőségekkel és magas színvonalú szolgáltatásokkal várják az odalátogatókat.

Itt szeretném megragadni az alkalmat, hogy köszönetet mondjak Szikszai Istvánnak, Poós Bélának, Baráth Miklósnak és Bende Áronnak, akik segítségükkel, türelmes hozzáállásukkal, és szakmai tudásukkal hozzájárultak a szakdolgozatom megírásához, és sikeréhez.
Levonva a következtetéseket úgy látom, hogy legyen szó bármilyen szállodáról, vagy vendéglátóegységről, számtalan olyan tényező van, amelyek nagyban hozzájárulnak egy intézmény működésének sikeréhez. Fontos felmérni a keresletet és a kínálatot, fejlesztéseket véghezvinni, felkészültnek és naprakésznek lenni, hogy a felmerülő problémákat minél gyorsabban és eredményesebben meg lehessen oldani. Hiszen csak így lehet elérni, hogy a vendégek betérjenek a szállodákba, ahol megfelelő szállást, magas szintű ellátást, valamint szolgáltatásokat kell, hogy kapjanak, illetve nem utolsósorban vendégszerető bánásmódban részesüljenek. Így a remélhetőleg pozitív tapasztalatok által a vendégek továbbviszik a szállodák, éttermek és egyéb vendéglátóhelyek jó hírnevét a saját országukba és a későbbiekben akár visszatérő vendégekként is üdvözölhetjük őket.
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5. Mellékletek
1. kép: A Budapest Hilton Lobby bárja10

2. kép: A Budapest Hilton Dominikánus étterme11
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3. kép: A Budapest Hilton Corvina étterme12
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4-5. kép: Bibliotek Lounge a Sofitel Budapest Mária Dorottyában13,14
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6. kép: Paris Budapest Café a Sofitel Budapest Mária Dorottyában15
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                                                         7. kép: A Le Meridien Budapest Adria Palace Bárja16
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8. kép: A Le Meridien Le Bourbon étterme17
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9-10. kép: A Paris Budapest Café és az Adria Palace Bár itallapjának fedőlapja18,19
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A BUDAPEST HILTON ITALLAPJA
SZESZESITALOK – SPIRITS

4 cl.

Magyar pálinkák – Hungarian „Pálinka”

Gundel Tokaji Aszútörköly-pálinka / „Aszú Grappa”



2000,-

Kosher Szilvapálinka / Kosher Plum





2000,-

Zwack Cigánymeggypálinka / Gypsy Morello




2600,-

Zwack Bodzapálinka / Elderberry





2600,-

Zwack Fehéreper-pálinka / Mulberry





2600,-

Zwack Málnapálinka / Raspberry





2600,-

Magyar szeszesitalok – Hungarian Spirits

Fütyülős Barack / Apricot






2000,-

Fütyülős Mézes barack / Apricot with honey




2000,-

Fütyülős Mézes szilva / Plum with honey




2000,-

Mézes Vilmos / William’s Pear with honey




2000,-

Vilmoskörte / William’s Pear






2000,-

Gyomorkeserűk – Bitter Liqueurs

Zwack Unicum








2000,-

Unicum Next








2000,-

Jägermeister








2000,-

Ramazzotti Amaro







2000,-

Underberg (bottle, 2cl.)







1600,-

Likőrök – Liqueurs

Agavero Tequila liqueur







2000,-

Amaretto di Saronno







2000,-

Bailey’s Irish Cream







2000,-

Benedictine D.O.M.







2000,-

Cointreau









2000,-

De Kuyper likőrök / liqueurs






2000,-

Kahlua









2000,-
Malibu









2000,-

Midori Melon








2000,-

Pernod









2000,-

Sambuca Ramazzotti







2000,-

Southern Comfort








2000,-

Tia Maria









2000,-

Drambuie









2800,-

Grand Marnier








2800,-

Vodka

Absolut









2000,-

Finlandia









2000,-

Smirnoff red








2000,-


Stolichnaya








2000,-

Grey Goose








2800,-

Gin

Beefeater









2000,-

Bombay Saphire








2000,-

Gordon’s









2000,-

Tanqueray









2000,-

Tanqueray 10








2800,-

Rum

Bacardi light








2000,-

Bacardi black








2000,-

Havana Club blanco







2000,-

Matusalem Platino







2000,-

Bacardi Ron 8 Anos







2800,-

Captain Morgan black label






2800,-

Matusalem Clasico Solera






2800,-

Bacardi 151 (75,5%)







3800,-

Tequila

José Cuervo Silver







2000,-

Tequila 1800’ Silver







2000,-

Olmeca Gold








2800,-

Calvados

Boulard Calvados








2000,-

WHISKY-K - WHISKIES

4cl.

Scotch (blended) whisky

Johnnie Walker

Red label





2300,-




Black label





2800,-




Green label





4000,-




Gold label





4800,-




Blue label





9900,-

J&B









2300,-

Ballantine’s








2300,-

Chivas Regal 12 years old






2800,-

Chivas Regal Royal Salute 21 years old





9900,-

Scotch (single malt) whisky

Glenfiddich 12 years old







4000,-

Glenlivet 12 years old







4000,-

Glenmorangie 10 years old






4000,-

Caol Ila Cask Strength







4500,-

Irish whiskey

Jameson









2300,-

Tullamore Dew








2300,-

Bushmills Malt 10 years old






4000,-

Tennesse Whiskey

Jack Daniel’s Sour Mash







2300,-

Jack Daniel’s Gentleman Jack






2800,-

Jack Daniel’s Single Barrel






3800,-

Kentucky Bourbon Whiskey

Four Roses








2300,-

Jim Beam









2300,-

Jim Beam black








2800,-

Canadian Whisky

Black Velvet








2300,-

Canadian Club








2300,-

BORPÁRLATOK ÉS KONYAKOK – BRANDIES AND COGNACS 

4 cl.

Borpárlatok – Brandies                              

Zwack Lánchíd          







2000,-

Metaxa *****








2000,-

Konyakok - Cognacs

Hennessy V.S.








3800,-

Hennessy Fine








4800,-

Hennessy X.O.







          17000,-

Hennessy Paradis







          19000,-

Remy Martin Grand Cru







3800,-

Remy Martin V.S.O.P.







4800,-

Remy Martin X.O.






          17000,-

Armagnac

Grand Armagnac Janneau V.S.O.P.





3800,-

VERMUT – WERMUTH

6 cl.

Campari Bitter








1400,-

Martini Bianco








1100,-

Martini Dry








1100,-

Martini Rosso








1100,-

MAGYAR MINŐSÉGI BOROK – HUNGARIAN QUALITY WINES

Pohárral – by the glass (15 cl.)

Balatonlellei Chardonnay 2005






1600,-

         Garamvári Szőlőbirtok / Winery

         Danubius Selection

Neszmélyi Szürkebarát ( Pinot Gris ) 2006




1600,-

         Hilltop Pincészet / Winery

         Danubius Selection

Villányi Rosé 2006







1600,-

        Vylyan pincészet / Winery

Szekszárdi Cabernet Sauvignon 2005





1900,-

         Mészáros Pincészet / Winery

         Danubius Selection

Balatonlellei Merlot 2005






1900,-

        Garamvári Szőlőbirtok / Winery

        Danubius Selection

KÜLÖNLEGES TOKAJI BOROK – SPECIAL WINES FROM TOKAJ

Pohárral – by the glass (10 cl.)

Tokaji Szamorodni, száraz/dry 






1600,-

          Disznókő Borgazdaság Rt. / Winery

Tokaji Furmint, késői szüretelésű  / Late Harvest 



1900,-

          Disznókő Szőlőbirtok / Winery

Tokaji Aszú 5 puttonyos 







2900,-

          Gundel Pincészet / Winery 

          Danubius Selection

CSEMEGE BOROK – SHERRY AND PORT WINES

Pohárral – by the glass (10 cl.)

Sandeman Sherry 
Seco







1600,-




Medium Dry






1600,-




Rich Gold Cream





1600,-

Royal Oporto Tawny







1600,-

PEZSGŐK – SPARKLING WINES
Pohárral – by the glass (10 cl.)

Hungaria Extra Dry







1600,-

BB Spumante édes / sweet






1600,-

75 cl.

Hungaria Extra Dry








9000,-

Törley Tokaji Doux








9000,-

PEZSGŐK – CHAMPAGNES

 75 cl.

Francois Président, brut







21000,-

Mumm Cordon Rouge, brut






34000,-

Moët & Chandon, brut Imperial non Vintage




28000,-

Moët & Chandon, DOM PERIGNON





65000,-

CSAPOLT SÖRÖK – DRAUGHT BEERS

Dreher Classic

30 cl.






1000,-

                             

50 cl.






1500,-

Pilsner Urquell

30 cl.






1000,-





50 cl.






1500,-

SÖRÖK – BEERS

 33 cl.

Dreher Classic








1500,-

Alkoholmentes / non alcoholic 






1500,-

Szalon Barna / Dark







1500,-
Budweiser









1500,-

Beck’s









1500,-

Leffe Blond - Dark / Világos – barna





1500,-

Pilsner Urquell








1500,-

Stella Artois








1500,-

Löwenweisse (50 cl.)







1500,-
KOKTÉLOK – COCKTAILS

2500,-
Martini dry cocktail

(Gordon’s gin, Martini Dry)

Manhattan sweet

(Jim Beam, Martini Rosso, Angostura)

Whisky Sour


(Jim Beam, Cukor/Sugar, Citromlé/Lemon juice)

Bloody Brain

       
(Bailey’s, Őszibarack likőr/Peach Liqueur, Grenadine)

Daiquiri

         
(Bacardi light, Cukor/Sugar, Citromlé/Lemon Juice)

Frozen Strawberry Daiquiri 

(Bacardi light, Cukor/Sugar, Citromlé/Lemon Juice , Eperpüré/Strawberry Puree)

Margarita

         
(José Cuervo Silver, Cointreau, Citromlé/Lemon Juice)

Frozen Strawberry Margarita 

          
(José Cuervo Silver, Cointreau, Citromlé/Lemon Juice, Eperpüré/Strawberry 


Puree)

Caipirinha – Caipirissima - Caipiroshka

           (Cachaca Ypióca or Havana Club or Stolichnaya, Barna cukor/Brown Sugar, Lime)

B-52 

           (Tia Maria, Bailey’s, Cointreau)

Orgazmus

           (Bailey’s, Amaretto Di Saronno, Crème De Coconut)

Black (or White) Russian

           (Stolichnaya, Kahlua (+Tejszín/Cream))

Cosmopolitan 

           (Stolichnaya, Triple Sec, Citromlé/Lemon Juice, Vörösáfonyalé/Cranberry Juice)

Alexander

        
(Lánchíd Brandy, Crème de Cacao, Tejszín/Cream)

Godmother

          
(Stolichnaya, Amaretto Di Saronno)

Godfather

         
(Jim Beam, Amaretto Di Saronno)

Grasshopper

         
(Crème de Cacao, Crème de Menthe, Tejszín/Cream)
PEZSGŐKOKTÉLOK – CHAMPAGNE COCKTAILS

1600,-

Kir

(Fehérbor/White wine, Crème De Cassis)

Kir Royal                                                                                               

    
(Hungaria Extra Dry, Crème De Cassis)

Testarosa

(Hungaria Extra Dry, Eperpüré/Strawberry Puree)

Bellini

          (Hungaria Extra Dry, Őszibarackpüré/Peach Puree)

Rose Garden                                                                                              

           (Hungaria Extra Dry, Rózsaszirup/Rose Syrup)

HOSSZÚ ITALOK – LONG DRINKS

2700,-

Bloody Mary

(Stolichnaya, Paradicsomlé/Tomato Juice, Fűszerek/Spices)

Bloody Juanita 

           (José Cuervo Silver, Paradicsomlé/Tomato Juice, Fűszerek/Spices)

Cuba Libre


     (Bacardi light, Coca Cola, Lime)

Mojito

          (Bacardi light, Cukorszirup/Sugar Syrup, Szódavíz/Sparkling Water, Lime, 
Friss menta/Fresh Mint)

Pina Colada

           (Bacardi light, Kókuszszirup/Coconut Syrup, Tejszín/Cream, 

Ananászlé/Pineapple Juice)

Planter’s Punch

(Bacardi light, Captain Morgan black, Citrom/Lemon-, Narancs/Orange- és/and 
Ananászlé/Pineapple Juice, Grenadine)

Strawberry Kiss

(Bacardi Light, Eperpüré/Strawberry Puree, Kókuszszirup/Coconut syrup, Narancslé/Orange juice)

Singapore Sling

(Gordon’s Gin, Cherry Brandy, Citromlé/Lemon Juice, 

Szódavíz/Sprarkling Water)

Sex on the Beach

(Stolichnaya, Őszibaracklikőr/Peach liqueur, Vörösáfonya/Cranberry-, Ananász/Pineapple- és/and Grapefruit Juice)

Tequila Sunrise

           (José Cuervo Silver, Narancslé/Orange Juice, Grenadine)

Scotch & Coke

(Johnnie Walker Red Label, Coca Cola)

Gin & Tonic

(Gordon’s, Tonic)

Gin & Ginger

(Gordon’s, Ginger Ale)
Gin & Lemon

(Gordon’s, Fanta Lemon)

Screwdriver

(Stolichnaya, Narancslé/Orange Juice)

Vodka & Tonic

(Stolichnaya, Tonic)

Vodka & Lemonade

(Stolichnaya, Sprite)

Bacardi light & Tonic

Bacardi light & Coca Cola light

KÜLÖNLEGES HOSSZÚITALOK – SPECIAL LONG DRINKS

3300,-

Long Island Iced Tea

(Bacardi light, Stolichnaya, José Cuervo Silver, Gordon’s Gin, Triple sec, lime, Coca Cola)

Mai Tai

(Captain Morgan black, Bacardi 151, Apricot brandy, Mandulaszirup/Orgeat Syrup, Citromlé/Lemon Juice, Ananászlé/Pineapple Juice, Narancslé/Orange Juice

Zombie

(Bacardi light, Bacardi black, Bacardi 151, Cherry Brandy, Ananászlé/Pineapple Juice, Narancslé/Orange Juice, Citromlé/Lemon Juice, Grenadine)

ALKOHOLMENTES KOKTÉLOK – NON-ALCOHOLIC COCKTAILS

1500,-

Florida

(Grapefruit-, Narancs/Orange- and Citrom/Lemon Juice, Grenadine, Szódavíz/Sparkling Water)

Golden Ginger Ale       

(Narancslé/Orange Juice, Ananászlé/Pineapple Juice, Ginger Ale)

Grapy

(Grapefruit-, Narancs/Orange- and Ananász/Pineapple Juice, Citromlé/Lemon Juice, Kókuszszirup/Coconut Syrup)

Safe Sex on the Beach

(Őszibarackpüré/Peach Puree, Vörösáfonyalé/Cranberry Juice, Ananászlé/Pineapple Juice, Grapefruit Juice)

Virgin Pina Colada

      (Ananászlé/Pineapple Juice, Kókuszszirup/Coconut Syrup, Tejszín/Cream)

Virgin Mary                             

      (Paradicsomlé/Tomato Juice, Fűszerek/Spices)

Friss Limonádé / Fresh Lemonade


(Citrom/Lemon, Cukor/Sugar, Szódavíz/Sparkling Water)

ÜDÍTŐK – SOFT DRINKS

Coca Cola






20 cl.


1000,-

Coca Cola light





20 cl.


1000,-

Fanta Orange





20 cl. 


1000,-

Fanta Lemon





20 cl.


1000,-

Sprite






20 cl.


1000,-

Kinley Ginger Ale




25 cl.


1000,-

Kinley Tonic





25 cl.


1000,-

Citromos Jeges Tea / Ice Tea Lemon


20 cl.


1000,-

Őszibarackos Jeges Tea / Ice Tea Peach


20 cl.


1000,-

Red Bull energiaital / energy drink


25 cl.


1700,-

Red Bull Sugarfree (cukormentes)


25 cl.


1700,-

GYÜMÖLCSLEVEK – FRUIT JUICES

20 cl.

Alma / Apple








1000,-

Ananász / Pineapple







1000,-

Áfonya / Cranberry







1000,-

Grapefruit









1000,-

Multivitamin








1000,-

Narancs / Orange








1000,-

Őszibarack / Peach







1000,-

Paradicsom / Tomato







1000,-

Zöldcitrom / Lime







1000,-

Frissen préselt narancslé / Fresh Orange Juice




1700,-

ÁSVÁNYVIZEK – MINERAL WATERS

33 cl.

Theodora szénsavas / sparkling






1000,-

Theodora szénsavmentes / still






1000,-

Evian









1700,-

Perrier









1700,-

Evian 75 cl. Take Me With You                                                                    
2500,-

FORRÓ ITALOK – HOT DRINKS

Espresso









1000,-

Dupla espresso / Double espresso





1200,-

Filter kávé / American coffee






1000,-

Cappuccino








1100,-

Melange









1100,-

St. James’s Teák / Tea bags






1200,-

Forró kakaó / Hot Cocoa Drink






1000,-

KÁVÉ KOKTÉLOK – COFFEE COCKTAILS

2200,-

Bailey’s Cappuccino










(Bailey’s, Espresso, cream)

Irish Coffee












(Jameson, Espresso, brown sugar, cream)

Italian Coffee












(Amaretto Di Saronno, Espresso, Cream)

Lánchíd Coffe


(Lánchíd brandy, Espresso, Cream)

Maria’s Cappuccino


(Tia Maria, Espresso, Cream)

ALKOHOLMENTES FORRÓ KOKTÉLOK – NON-ALCOHOLIC HOT COCKTAILS

1500,-

Coco-chocolate


(Coconut Syrup, Hot Cocoa Drink)

Mint-chocolate


(Chocolate Mint Syrup, Hot Cocoa Drink)

Virgin Italian Coffee


(Orgeat Syrup, Coffee, Cream)

HILTON KEDVENCEK – HILTON CLASSICS

(11 h.-ig / until 11 p.m.)

Cézár saláta / Ceasar Salad






4500,-


(Csirkével vagy rákkal / with chicken or shrimps)

Club Sandwich








4500,-

Hilton Burger








4500,-


(Sajttal vagy szalonnával / with cheese or bacon)

SZENDVICSEK – SANDWICHES

(11 h.-ig / until 11 p.m.)

Magyaros / Hungarian







1000,-

(Pick szalámival és kolbásszal / with „Pick” Salami and Sausage)

Sajtos / Cheese








1000,-

Füstölt lazacos / Smoked salmon






1200,-

Libamájas / Goose liver







1500,-

Marhasonkás / Beef gammon






1200,-

Sütemények és gyümölcskosárkák / Desserts and fruit tortlets

500,-/db./pcs.

(a desszertkocsiról / from de dessert trolley)

Pólik László






    Szikszai István

 Food & Beverage Manager


                              
Beverage Manager

2008.Június

I. Kategória
A SOFITEL BUDAPEST MÁRIA DOROTTYA BOR ÉS ITALLAPJA

BORLAP
CHAMPAGNES










  15cl

  75cl

Veuve Cliquot, Brut






4.600.-

23.000,

Gosset Grande Reserve, Brut





4.600.

23.000,

Gosset Grand Rosé, Brut








30.000,

Gosset Grand Millesime 1999, Brut






55.000,

Dom Perignon, Moet & Chandon






64.000,     

Krug, „Grande Cuvée”








66.000,-






           

WHITE WINES




 




Vintage
15cl

75cl

LOIRE VALLEY

Muscadet Sévre & Maine sur Lie Plaisance, De Neuville   2006    
1.240,

6.200,-  

Pouilly Fumé-Majorum, M. Redde & Fils

      2000

           17.900,-

Sancerre „La Meurisiere”, J. Pabiot


      2006

           13.500,-
          

COTES DU RHONE

Petit Jaboulet Viognier, P. Jaboulet Ainé
                 2006


6.400,-



ALSACE

Pinot Gris, Les princes Abbés, Schlumberger

   2003/5


9.100,-


Gewurtztraminer, P. Sparr


                  2004


9.000,-



BURGUNDY

Chablis 1er Cru Vaillons, JM . Brocard


      2005

           13.900,-

Santenay 1er Cru Beaurepaire, Dufouleur

      2004

           17.000,-

Meursault 1er Cru, Dufouleur



      2001

           27.800,-

        

ITALY

Vermentino, Olianas, Sardaigne



      2006


8.000,-

CHILE

Santa Digna Sauvignon Blanc, M . Torres
   
      2006


4.200,-




CALIFORNIA

Fumé Blanc, R . Mondavi, Napa Valley


      2004

           16.000,-
          

SOUTH AFRICA

Buitenverwachting, Sauvignon Blanc, Constantia
      2007


7.000,-
            

AUSTRALIA AND NEW ZEALAND

Mount Nelson, Sauvignon Blanc


     2007


6.000,-

Nottage Hill, Chardonnay, Hardy’s


     2006


7.000,-

HUNGARY

Budai, Sauvignon Blanc, Nyakas Pince

     2007


5.700,-
          

Mátrai, Sauvignon Blanc, Szőke Mátyás

    2006/7       
1.100,-

5.500,-

Egri, Viognier, Gál Tibor

     2006


5.500,-

Somlói, Juhfark, Tornai Pincészet
      2006


7.000,-
           

Tokaji, Oremus Mandolás

     2006
1.640,-

8.200,-      

RED WINES

BORDEAUX

Chateau de Langoiran Cuvee Prestige, Premieres Cote   2003/4
1.500,-

7.500,-
                       

Chateau Smith Haut Lafitte, Pessac-Leognan

     1999

          40.700,-
       

Baron de Brane, Margaux

     2004

          14.000,-
         

Chateau Rocheyron, St Emilion Grand Cru
       2002


9.200,-
                       

Chateau Figeac, St Emilion 1er Grand Cru Classe
       2002

          43.000,-
          

La Chapelle de Calon, St Estephe

      2001

          15.900,-
         

Chateau Anthonic, Cru Bourgeois, Moulis en Medoc
       2002
1.960,-

9.800,-   

Chateau Talbot, Medoc St Julien
       2001

          45.000,-
          

Chateau Clinet, Pomerol

     2002

          38.000,-
          

BURGUNDY

Bourgogne Pinot Noir, M . Juillot

     2003


9.400,-
           

Corton-Perrieres, Grand Cru, M. Juillot

     2001

          28.000,
 

Clos Vougeot, L . Latour

     2001

          60.500,-


Nuits St Georges 1er Cru „Les Poulettes” Dufouleur

     2003

          27.000,-
         

Vosne-Romanee 1er Cru, Dufouleur

     2002

          28.500,-
         

Chambolle-Musigny, L . Latour

     2003

          17.000,-
          

Morgon, Beaujolais, Dufouleur

     2005


8.800,-

           

RHONE VALLEY

Cotes du Rhone „Paralléle 45”, P . Jaboulet Ainé

     2006
 1.360,-
6.800,-

Chateau de la Gardine, Chateauneuf-du-Pape

     2003

          25.000,-
        

Gigondas, E . Guigal

     2003

          13.000,-

       

LOIRE VALLEY

Saumur-Champigny, Marginale

     2002

          16.900,-                    

Anjou Red, Remy-Pannier

     2006
 

6.100,-
          

SPAIN

LAN Crianza DOC, LAN

  2000/4


7.500,-        

LAN Reserva DOC, LAN

     2000


9.000,-          

ITALY

Barbaresco, Prunotto
 
     2004

          11.000,-




SOUTH AFRICA

Cuvée Christine, Buitenverwachting, Constantia

   2001/3

           13.000,-



ARGENTINA

Premium Bonarda, Alta Vista, Mendoza

     2006


5.500,-

Primus Malbec, Salentein

     2003

          18.000,-

CALIFORNIA

Pinot Noir, R . Mondavi, Central Valley

     2006


9.500,-
 

CHILE

Carmenere Reserva, Puerto Viejo, Vina Requingua

     2005


5.000,-

 

AUSTRALIA AND NEW ZEALAND

Koonunga Hill Shiraz-Cabernet, Penfolds

 2005/6


6.000,-


Pinot Noir, Villa Maria, Marlborough

 2004/6

          10.950,-
         

HUNGARY

Villányi, Malatinszki Cabernet Sauvignon, Noblesse

     2006
    1.980,-
9.900,-  

Villányi, Pinot Noir, Gere Tamás

     2006

          10.000-,


Villányi, Portugieser, Gere Attila

     2007
    1.800,-
9.000,-

Villányi, Cabernet Franc, Bock József

  2006/7

          10.500,-

Villányi, Royal Cuvée, Bock József

  2003/4
       

7.600,-

Villányi, Kopár, Mayer Márton

     2006

          15.000,-
         

Sopron, Kékfrankos Barrique, Pfneiszl

  2003/4


9.000,-


Egri, Bikavér, St Andrea Áldás

     2006
    1.800,-
9.000,-

Egri, Cabernet Franc, Gál Tibor

     2005


6.500,-


Egri, Merlot, Vincze Béla

     2006


8.500,-
          

Szekszárdi, Bikáver Reserve, Takler Ferenc

     2006

          10.500,-
            

Szekszárdi, Kadarka, Dúzsi Tamás

     2006           

6.100,-

Szekszárdi, Cabernet Sauvignon, Vesztergombi Ferenc  2006/7


8.950,-


ROSÉ WINES

Chateau du Rouet „Belle Poule”, Provence France

  2006/7


9.000,-


Anjou Rosé, Remy-Pannier, Loire France

     2006


5.900,-

Villányi, Vylyan Rosé, Hungary
 
     2008
  1.000,-
5.000,-

SWEET WINE & TOKAJI

Chateau Climens, Barsac-Sauternes 1er Grand Cru Classe
      1982


           67.800,-     





   10 cl

50 cl               

Tokaji, Oremus 3 Puttonyos Aszú, Hungary

     2000
  2.240,-          11.200,- 

Tokaji, Aszú 5 Puttonyos, Kek, Royal Tokaji, Hungary

    2003

                        12.200,-                     

Tokaji, Degenfeld 6 Puttonyos Aszú, Hungary

    2000


           16.500,-         

ITALLAP

SMOOTHIES

Kiwi and Strawberry delight






2.200,-

Kiwi, eper és banán
Smooth Operator







2.200,-

Marakuja, méz, joghurt, zabkása
Booster









2.200,-

Eper, narancs és kókusztej
GYÜMÖLCSLEVEK - JUICES











20cl

Frissen facsart narancs vagy grapefruitlé




1.300,-


Freshly squeezed orange or grapefruit juice

Ananászlé/Pineapple juice






1.150,-

Eperlé/Strawberry juice







1.150,-

Almalé/Apple juice







1.150,-
Körtelé/Pear nectar







1.150,-

Őszibaracklé/Peach nectar






1.150,-
Paradicsomlé/Tomato juice






1.150,-

Banán juice/Banana Juice






1.150,-

Vérnarancs és lime juice/Sanguin Orange-Lime juice



1.150,-

Áfonyalé/Cranberry juice






1.150,-

Szilva, répa és lime juice/Plum-Carrot-Lime juice



1.150,-


Feketeribizlilé/Blackcurrant juice





1.150,-


ÜDÍTŐITALOK – SOFT DRINKS


   20cl

Coke, Diet Coke, Sprite, Fanta





   
   800,-

Ginger ale, Tonic water






   
   800,-
 
Red Bull








            1.250,-





JEGES TEÁK – ICED TEAS











47,3cl

Ginseng and Honey „Arizona” ice tea





2.200,-

Pomegranate „Arizona” ice tea






2.200,-






PEZSGŐKOKTÉLOK – CHAMPAGNE COCKTAILS
PBC Royal
Friss málna, Champagne, egy csepp málnalikőr



4.900,-

Fresh raspberries, a dash of creme de framboise and Champagne

French 75








4.900,-

Bombay Sapphire Gin, frissen facsart citromlé és champagne



Bombay Sapphire Gin, freshly squeezed lemon juice and Champagne

PBC Classic
Rémy Martin, egy csepp Angostura és champagne



4.900,-

Rémy Martin, a dash of Angosture bitters and Champagne

Bellini









4.900,-
Barack nektár és champagne








Peach nectar and Champagne

Hampton









4.900,-

Martini Bianco, Gin, Bourbon és champagne





Martini bianco, Gin, Bourbon and Champagne

Capri rosé








4.900,-

Narancslé, Vodka, Campari és Champagne






Orange juice, Vodka, Campari and Champagne

MARTINI KOKTÉLOK - MARTINI COCKTAILS

Bronx









2.600,-

Martini Dry, Martini Rosso, Gin és narancslé


Martini dry, Martini rosso, Gin and orange juice

Americano








2.600,-
Martini dry, Campari, Martini red
Martini dry, Campari and Martini red

Martini Dry








2.600,-
Martini Dry, Gin és olivabogyó
Martini dry, Gin and olive

Négroni









2.600,-
Martini red, Campari, Gin és citromhéj
Martini red, Campari, Gin and a zest of lemon

Caruso









2.600,-
Martini dry, Gin és mentalikőr
Martini dry, Gin and Mint liqueur

Vodka Martini








2.600,-
Vodka és Martini Dry
Vodka and Martini dry

PARIS BUDAPEST COCKTAILS

Budapest Special








2.600,-
Vodka, citromlé, almalé és dinnye likőr






Vodka, Lemon juice, Apple juice and Melon liqueur

Yellow bird








2.600,-

Rum, Galliano, dinnye likőr, banán szirup és ananászlé




Rum, Galliano, Midori, Banana syrup and Pineapple juice

Strawberry Daiquiri

Fehér rum, eper likőr, lime és friss eper




2.600,-
White rum, Starwberry liqueur, Lime juice and fresh Stawberries

Raspberry Mojito







2.600,-
Havana Club rum, friss mentalevél, lime és friss málna




Havana club rum, fresh mint leaves, Lime juice and fresh Raspberries

Mai Tai









2.600,-

Fehér rum, Barna rum, lime, mandula szirup, Grenadine és ananászlé


White and dark rum, Lime juice, Orgeat syrup, Grenadine and Pineapple juice

Cosmopolitan








2.600,-
Vodka, Triple sec, lime és áfonyalé

Vodka, Tripple sec, Lime juice and Cranberry juice





KLASSZIKUS KOKTÉLOK - THE CLASSICS

Blue Lagoon








2.600,-
Vodka, lime és Blue curacao







Vodka, Lime juice and Blue curacao

Porto Flip








2.600,-
Konyak, Portói, tojássárgája, cukor és szerecsendió




Cognac, Port, eggyolk, sugar and Nutmeg

Pina Colada








2.600,-

Fehér rum, kókusztej, tejszín, és ananászlé






Rum, Coconut milk, cream and pineapple juice

Caipirinha








2.600,-
Cachaca, lime és barnacukor









Cachaca, Lime juice and brow sugar

NON-ALCOHOLIC COCKTAILS
Virgin Colada








1.900,-

Ananászlé. kókuszszirup, tejszín







Pineapple juice, coconut milk and cream
Florida









1.900,-

Ananászlé. citromlé, narancslé és grenadine






Pineapple juice, Lemon juice, Orange juice and Grenadine

Virgin Planter punch







1.900,-
Ananászlé, narancslé, papayaszirup és ásványvíz





Pineapple juice, Orange juice, papaya syrup and mineral water

RUM











  
  4 cl

White Stripe








1.700,-


Bacardi Carta Blanca







1.850,-

Captain Morgan Black







1.850,-
Havana Club 7 years old







2.500,-
Plantation „Jamaica 1998”






2.600,-
TEQUILA

Olmeca Blanco








1.300,-
Olmeca Gold








1.300,-
Montezuma White







2.000,-
Montezuma Gold








2.000,-
GIN

Five Star









1.300,-

Beefeater









2.000,-
Gordon’s









2.000,-
Bombay Sapphire







2.150,-


Tanqueray








2.950,-
VODKA

Kalinka









1.300,-
Stolichnaya








1.700,-
Smirnoff Red








2.000,-
Absolut Blue








2.000,-
Absolut Lemon








2.100,-
Belvedere









4.200,-
WHISKY

Ballantine’s








2.300,-
Ballantine’s 17 years old







4.450,-

Ballantine’s 21 years old







8.000,-
Dewar’s









2.950,-
Dimple









3.000,-
J&B









2.400,-
Chivas Regal 12 years old






2.950,-
Chivas Regal 18 years old






4.450,-
Chivas Royal Salute 21 years old





8.000,-
Johnnie Walker Red Label






2.300,-
Johnnie Walker Black Label






2.950,-
Johnnie Walker Blue Label






8.000,-
BOURBON
Jim Beam









2.200,-
Four Roses








2.200,-
Jack Daniels








2.600,-
Jim Beam Black Label







2.500,-
Jack Daniels Single Barrel






3.400,-
IRISH

Jameson









2.800,-
Tullamore Drew








2.800,-
MALT SELECTION

Glendfiddich 12 years old






3.500,-
Glenlivet 12 years old







3.500,-
Glenlivet 15 years old







3.800,-
Glenlivet 18 years old







4.650,-
Glenluigh Highland 10 years old





4.150,-
Glenmorangie 10 years old






4.150,-
Craignure Island 10 years old






4.150,-
Ferintosh Speyside 10 years old






4.150,-
Glenkinchie








4.650,-
Talisker 10 years old







4.650,-
Glendfiddich 15 years old






4.650,-
COGNAC

Martell V.S








3.200,-
Hennessy V.S








3.200,-
Remy Martin V.S.O.P







4.200,-
Courvoisier V.S.O.P







4.950,-
Hennessy Fine de Cognac






4.950,-
Martell X.O







          11.000,-
Hennessy X.O







          11.000,-
Remy Martin X.O Excellence





          12.500,-
ARMAGNAC

Janneau V.S.O.P








2.700,-

Salamens Reserve Imperial X.O 12 years old




4.200,-

CALVADOS

Boulard









2.900,-

Reserve du Chateau de Breil 8 years old




3.900,-






GRAPPA

Il Tocai di Nonino







1.750,-

Fior Di Vite








1.750,-
DIGESTIVES

Jägermeister








1.650,-

Grand Marnier








2.250,-
Cointreau









2.050,-
Drambuie









3.200,-
Bailey’s









1.950,-
Malibu









1.950,-
Kahlua









1.950,-
Tio Pepe Sherry








1.750,-
Sandeman Sherry








1.750,-
EAUX DE VIE-PÁLINKA

Barackpálinka/Apricot Pálinka






1.750,-

Szilvapálinka/Plum Pálinka






1.750,-

Málnapálinka/Raspberry Pálinka





1.750,-



SÖRÖK - BEERS

Csapolt / Draft

Dreher Classic (0,3 l)







   850,-
Dreher Classic (0,5 l)







1.250,-
Beck’s (0,3 l)








   850,-
Beck’s (0,5 l)








1.250,-

Üveges  / Lager 








33 cl

Dreher Classic








1.250,-
Heineken









1.250,-
Warsteiner








1.400,-
Kronenbourg 1664







1.400,-
Búzasör / White Beer









Hoegarden








1.400,-
Barna sör / Stout

Guiness









1.400,-
Alkoholmentes / Non-Alcoholic

Warsteiner Fresh








1.250,-
ÁSVÁNYVIZEK – MINERAL WATER
Szénsavmentes / Still

Evian 25cl (France)







1.300,-
NaturAqua 33cl (Hungary)





  
   800,-
NaturAqua 70cl (Hungary)






1.200,-
Acqua Panna 75 cl (Italy)






1.300,-
Bling 75cl (USA)






          25.000,-
Ty Nant 75cl (Wales)







2.700,-
Wattwiler 50cl (France)







2.300,-
Szénsavas / Sparkling

Perrier 25cl (France)







1.300,-
San Pellegrino 75 cl (Italy)






1.400,-
NaturAqua 33cl (Hungary)





   
   800,-
NaturAqua 70cl (Hungary)






1.200,-
Ty Nant 75cl (Wales)







2.700,-
Iskilde 50cl (Denmark)







2.500,-
FORRÓ ITALOK - HOT DRINKS
Expresso Malongo







   780,-
Expresso „Brésil sul de Minas”






   780,-
Expresso „Moka Sidamo”






   780,-
Expresso Malongo Koffeinmentes / Decafeinated



   780,-

Amerikai kávé / American Coffee





   750,-
Cappuccino








   940,-
Bécsi Kávé / Vienna Coffee






   940,-
Forró Csokoládé / Hot Chocolate





   940,-
  
Bécsi Csokoládé / Vienna Chocolate





   940,-

RONNEFELDT SZÁLAS TEÁK – RONNEFELDT LOOSE TEAS
Nurbong 









   940,-
Mokalbarie 








   940,-
English breakfast 







   940,-
Earl Grey









   940,-
Green leaf








   940,-
Morning Dew 








   940,-
Jungpana









   940,-
RONNEFELDT VIRÁG TEÁK – RONNEFELDT FLOWER TEAS
Exclusive Jade Needle 







2.750,-
Miracle of China 








2.750,-
Darjeeling Blossom







2.750,-
RONNEFELDT WELLNESS TEÁK – RONNEFELDT WELLNESS TEAS
Chillout with herbs







   940,-
Life and beauty








   940,-
Light & fit 








   940,-
Get the power
  







   940,-
A LE MERIDIEN BUDAPEST ITALLAPJA
Adria Palace Bar

Opening Hours 06.30 – 01.00

APERITIFS, TOKAJI, SPARKLING WINE & CHAMPAGNE

Ricard Pastis






4 cl

1.450,-

Campari







6 cl

1.750,-

Martini Bianco-Rosso-Dry




6 cl

1.450,-

Lillet Blanc-Rouge





6 cl

1.450,-

Lillet Reserve






6 cl

1.450,-

Sherry - Sandeman Collection




6 cl

1.650,-

Tokaji Szamorodni Dry (Kiss)




6 cl

1.150,-

Tokaji Aszú 3 Puttonyos





6 cl

1.350,-

Hungária Extra Dry



         

1.25 dl

1.450,-

Veuve Cliquot




         

1.25 dl

3.300,-

SPRITS & SHOTS

Zsindelyes Pear, Plum, Sour Cherry, Apricot,


4 cl

2.500,-

Blackberry, Quince









Vilmoskörte (William’s Pear Brandy)



4 cl

1.750,-

Kecskeméti Barackpálinka (Apricot Brandy)


4 cl

1.500,-

Kosher Szilva (Plum Brandy)




4 cl

1.500,-

Grappa Fior Di Vite





4 cl

1.500,-

Calvados







4 cl

2.500,-

VODKA & GIN

Smirnoff, Stolichnaya





4 cl

1.650,-

Finlandia Plain, Lime, Cranberry



4 cl

1.650,-

Absolut Plain, Citron, Peppar, Currant



4 cl

1.650,-

Belvedere







4 cl

2.900,-

Gordon’s, Beefeater





4 cl

1.650,-

Grey Goose






4 cl

2.900,-

Bombay Sapphire





4 cl

1.900,-

Tanqueray






4 cl

2.300,-

RUM & TEQUILA

Pitú







6 cl

2.150,-

Captain Morgan Dark





4 cl

1.650,-

Bacardi Light






4 cl

1.650,-

Bacardi Superior






4 cl

1.950,-

Havana Club Añejo Blanco




4 cl

1.650,-

Havana Club Añejo Especial




4 cl

1.950,-

Havana Club Añejo 7 Años




4 cl

2.990,-

Sauza Silver






4 cl

1.550,-

José Cuervo Gold





4 cl

2.150,-

Olmeca







4 cl

1.950,-

WHISKY & WHISKEYS

Tullamore






4 cl

1.950,-

Dewar’s







4 cl

2.900,-

Ballantines, Jameson





4 cl

1.650,-

Jim Beam, Four Roses, Canadian Club



4 cl

1.650,-

Johnnie Walker Red Label




4 cl

1.650,-

Johnnie Walker Black Label




4 cl

2.650,-

Johnnie Walker Blue Label




4 cl

7.500,-

Chivas Regal, Ballantines Gold 12 Years-Old


4 cl

2.550,-

Woodford Reserve





4 cl

3.600,-

Jack Daniel’s






4 cl

2.450,-

Jack Daniel’s Gentleman Jack




4 cl

3.150,-

Jack Daniel’s Single Barrel




4 cl

3.950,-

SINGLE MALT WHISKY

Ardmore



     ˝1987˝


4 cl

6.900,-

Arran



10 Years-Old


4 cl

4.100,-

Auchentoshan


10 Years-Old


4 cl

3.800,-

Balvenie Doublewood

12 Years-Old


4 cl

6.700,-

Balvenie Single Barrel

15 Years-Old


4 cl

6.900,-

Benromach


„Tokaji Finish”

4 cl

5.100,-

Bowmore Legend

12 Years-Old


4 cl

3.800,-

Clynelish



14 Years-Old


4 cl

4.100,-

Craigellachie


20 Years-Old


4 cl

6.900,-

Cragganmore


12 Years-Old


4 cl

4.800,-

Edradour



10 Years-Old


4 cl

4.100,-

Glenfiddich


12 Years-Old


4 cl

3.450,-

Glenfiddich


15 Years-Old


4 cl

3.950,-

Glenfiddich


18 Years-Old


4 cl

4.950,-

Robert Burns


  5 Years-Old


4 cl

4.100,-

Glenkinchie


10 Years-Old


4 cl

3.900,-
Glenlivet



12 Years-Old


4 cl

3.450,-

Glenmorangie


10 Years-Old


4 cl 

4.100,-

Laphroaig



10 Years-Old


4 cl

3.450,-

Lagavulin



16 Years-Old


4 cl

5.250,-

Macallan



18 Years-Old


4 cl

7.300,-

Macphail’s


10 Years-Old


4 cl

5.300,-

Mclellands


  6 Years-Old


4 cl

3.450,-

Oban



14 Years-Old


4 cl

4.900,-

Strathmill



     ˝1991˝


4 cl

6.800,-

Talisker



10 Years-Old


4 cl

3.900,-

Tamdhu



  8 Years-Old


4 cl

3.450,-

Tomatin



12 Years-Old


4 cl

3.450,-

DIGESTIVES

Zwack Unicum, Unicum Next




4 cl

1.850,-

Jägermeister






4 cl

1.850,-

Ramazotti Amaro





4 cl

1.500,-

Galliano







4 cl

2.950,-

COGNAC & ARMAGNAC

Armagnac – Janneau V.S.O.P.




4 cl

2.300,-

Courvoisier V.S.O.P.





4 cl

4.000,-

Godet X.O.






4 cl

8.500,-

Henessy V.S.






4 cl

2.500,-

Henessy ˝Fine de Cognac˝




4 cl

3.500,-

Henessy X.O.






4 cl

8.500,-

Martell V.S.






4 cl

3.050,-

Courvoisier V.S.






4 cl

3.050,-

Remy Martin V.S.





4 cl

2.950,-

Remy Martin V.S.O.P.





4 cl

3.700,-

Martell V.S.O.P.






4 cl

3.700,-

Remy Martin X.O.





4 cl

9.500,-

LIQUORS & BRANDIES


Bailey’s, Sambuca, Tia Maria




4 cl

1.700,-

Amaretto Di Sarrono, Southern Comfort


4 cl

2.350,-

Peachtree







4 cl

2.400,-

Drambuie, Cointreau, Grand Marnier



4 cl

2.200,-

Kahlua, Becherovka





4 cl

1.900,-

Raynal V.S.O.P., Metaxa 5*




4 cl

1.900,-

CHAMPAGNE COCKTAILS

Kir Royal (Hungaria Extra Dry, Crème De Cassis)



2.500,-

Bellini (Hungaria Extra DRy, Apricot Brandy, Peach Juice)


2.500,-

Blue Splash (Hungaria Extra Dry, Gin, Blue Curacao)


2.500,-

Mimosa (Hungaria Extra Dry, Orange Juice)




2.200,-

ALCOHOL FREE COCKTAILS

Fruit Punch (Orange, Pineapple, Cranberry, Grenadine)


1.750,-

Shirley Temple (Ginger Ale, Sprite, Grenadine)



1.750,-

Pineapple Cooler (Pineapple Juice, Orange Juice, Sprite)


1.750,-

Virgin Mary (Tomato Jucie, Tabasco, Spices)




1.550,-

Virgin Pina Colada (Pineapple Juice, Coconut Syrup, Cream)


1.750,-

COCKTAILS








  4 cl











2.950,-

The Dream Odyssey

(Orange & Peach Juice, Manzana Verde Giffard, Peach Tea, Finlandia Vodka)
Grasshopper
(Vodka, Crème De Menthe, White Crème De Cacao, Cream)

Brandy Alexander

(Raynal V.S.O.P., Cream, White Crème De Cacao)

Magic Sense

(Cuban Rum, Peachtree, Grenadine, Lime, Apple Juice)

Martini Cocktail

(Gin, Martini Extra Dry)

Margarita

(Tequila, Triple Sec, Lime Juice)
Cosmopolitan

(Absolut Citron, Cointreau, Lime, Cranberry Juice)

Long Island Ice Tea

(Vodka, Rum, Tequila, Triple Sec, Gin, Coca-Cola, Lime Juice)

Daiquiri

(Light Rum, Lime Juice, Sugar Syrup)

Whisky Sour

(Bourbon, Lime Juice, Sugar Syrup, Angostura)

Manhattan

(Canadian Whisky, Martini Rosso, Angostura)

Pina Colada

(Light Rum, Coconut Syrup, Cream, Pineapple Juice)

Singapore Sling

(Gin, Cherry B, Lime Juice, Angostura, Soda Water)

Caipirinha

(Pitú, Lime, Brown Sugar)

Mai Tai

(Brown & White Rum, Cointreau, Pineapple And Orange Juice)

Rusty Nail

(Scotch, Drambuie)

Sex On The Beach

(Vodka, Peachtree, Orange And Cranberry Juice)

Harvey Wallbanger

(Vodka, Galliano, Orange Juice)

Tom Collins

(Gin, Lemon Juice, Club Soda)
WINES







2 dl

0,75 l

Szt. István Korona Irsai

(House Wine)


1.250,-

4.500,-

Bodri Sauvignon Blanc

(Bodri)



1.450,-

5.250,-

Csopaki Chardonnay

(Jásdi)



1.500,-

5.500,-

Bodri Rozi


(Bodri)



1.450,-

5.250,-

Chappel Hill Pinot Noir

(House Wine)


1.250,-

4.500,-

Egri Bikavér


(Kőporos)


1.550,-

5.750,-

Szekszárdi Merlot

(Vesztergombi)

1.750,-

6.500,-

CHAMPAGNE AND SPARKLING WINE


1,25 dl

0,75 l

Hungária Extra Dry





1.450,-

6.500,-

Veuve Clicquot






3.300,-
          24.500,-

Moët & Chandon Rosé






          29.500,-

Dom Perignon







          59.500,-

PORT

Royal Oporto Tawny, Ruby




6 cl

1.500,-

Royal Oporto 20 Years





6 cl

3.500,-

Royal Oporto 40 Years





6 cl

8.500,-

DRAUGHT & BOTTLED BEER

Dreher Pils (Draught)





33 cl

   950,-

Dreher Pils (Draught)





50 cl

1.390,-

Dreher Pils






33 cl

   950,-

Coronita, Warsteiner, Pilsner Urquel



33 cl

1.450,-

Erdinger (Weissbier)





33 cl

1.250,-

Bitburger Drive (Alcohol free)




33 cl

1.250,-

Leffe Dark






33 cl

1.250,-

Heineken







33 cl

1.250,-

MINERAL WATER, JUICES & SOFT DRINKS

Evian 25 cl / Perrier 33 cl






   950,-

Local Mineral Water Still / Sparkling 33 cl




   750,-

Orange, Pineapple, Apple, Tomato Juice 20 cl




   950,-

Freshly Squeezed Orange Juice 20 cl





1.300,-

Coke, Diet Coke, Fanta, Sprite 20 cl





   800,-

Tonic, Ginger Ale 25 cl







   800,-

Red Bull 25 cl








1.250,-

COFFEE & TEA

Espresso









   750,-
Double Espresso








   950,-

American Coffee








   800,-

Cappucino, Caffé Latte, Hot Chocolate





   950,-

Iced Coffee








   950,-

Irish Coffee








1.600,-

Tea Collection of various Teas






   850,-

(Ceylon Supreme, Darjeeling, Earl Grey, Lemon, 

Jasmine Green, Rosehip & Hibiscus, Camomile, Peppermint)

PAGE  
68

