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Die ganze Welt des Gdste-Business

amNam Noodle Bar ist ein vietna-

mesisches Quick-Casual-Konzept

mit vier Filialen in Singapur. Ge-
richte und Ambiente sind von der tradi-
tionellen Strallenkiiche Vietnams ins-
piriert. Das Nationalgericht Pho - eine
aromatische Suppe mit {rischen Zutaten
in der Schale serviert — gibt es in zwoll
Variationen. Neben Pho werden Nudel-
gerichte und Banh-Mi-Sandwiches ange-
boten. Die Gerichte basieren auf modern
interpretierten traditionellen Rezepturen.
Schmackhaft, schnell und preiswert —so
ist das Lissen bei NamNam. Nicht nur
die Speisen, auch der Kaffee kommt aus
Vietnam. Das Land ist der drittgrofite
Kaffeeproduzent weltweit und bewusst
wird diese Kaffeetradition gepflegt. Das
Ambiente ist modern mit folkloristischen
Details, die es so gemiitlich und einladend
machen, dass die Giste abends gerne
auch linger verweilen. NamNam ist ein
systematisiertes Konzept, trotzdem hat
jede Filiale ihren eigenen Charakter. Das
Corporate Design mit dem einpréagsamen
Logo und die rot-griine Farbwelt sorgen
fiir Wiedererkennung. Sympathiepunk-
te bringt der Verzicht auf Glutamat, die
Strohhalme sind aus Bambus statt Plastik
und werden in Ho Chi Minh City in Behin-
dertenwerkstétten hergestellt. Klar posi-
tioniert, sympathisch und wiedererkenn-
bar gehort NamNam zu den Gewinnern
der asiatischen Foodszene. Kulinarisch
liegt das Konzept voll im Trend, denn
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nach der Thai- kommt nun die vietnamesi-
sche Kiiche. Sie bringt alle Qualitéten fiir eine

moderne Trendkiiche mit: Es ist eine leichte,
frische, hoch aromatische Kiiche, die auch ftir

die wachsende Zahl vegetarischer Géste geeig-
net ist. NamNam gelingt der Spagat zwischen

Quick (schnelle Verpflegung zwischendurch)

und Casual (entspanntes Restauranterlebnis).
Mit seinen Sandwiches eignet es sich auch her-
vorragend fur Standorte an Verkehrsknoten-
punkten. Das Konzept sowie die Rezepturen

stammen von Nam Quoc Nguyen. In Vietnam

geboren, floh Nam als Siebenjdhriger 1979 mit

seiner Familie nach Dénemark. Seine Liebe gilt

der Kiiche und so war er weltweit in renom-
mierten Restaurants und Hotels tétig, wie dem

Le Canard in Oslo, und fiihrte als Executive

Chef das Sukhothai Bangkok. Trotzseiner Kar-
riere kehrte er zu seinen Wurzeln zurtick und

entwickelte in fiinfjihriger intensiver Planung
das Konzept von NamNam. 2011 ging er eine

Partnerschaft mit der Les Amis Group ein, ei-
nem der [iihrenden Gastronomie-Unternchmen

mit 14 Marken und 24 Outlets allein in Sin-
gapur sowie einer Vielzahl von Beteiligungen

in ganz Asien. Die Konzepte reichen von Fine

Dining (franzdsisch und japanisch) bis Casu-
al (italienische Pizzerien, franztsische Bistros

und vietnamesische Nudelbars). 2012 war die

NamNam-Premiere im Ralffles City Shopping
Center, gefolgt von Filialen in Wheelock Place,
Plaza Singapura und dem neuesten Standort
in Suntec City. Die Expansionspline sehen die
Eréffnung von weiteren Filialen in der malay-
sischen Hauptstadt Kuala Lumpur vor.
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« Perfekter Marktiiberblick der
Getréanke-Branche:
- Nationale und regionale Brauereien
und Brunnen
- Wein und Spirituosen, alkoholfreie
Getranke und Softdrinks

+ Schnelle Erreichbarkeit des Messe-
gelandes und thematische Hallen-
aufteilung
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