ichtige Ménner lieben Fleisch.

Fin perfekt gegrilltes Steak ist

fiir viele Médnner das Genuss-
Erlebnis schlechthin, Mit dem Trend
zu Qualitétsfleisch erlebten deshalb
auch die Steakhéuser in den letzten
Jahren ein grandioses Revival. Sie
befreiten sich von ihrem angestaub-
ten Image und prisentieren sich als
moderne Genusstempel, in denen das
Produkt und seine fachménnische
Zubereitung im Mittelpunkt stehen.

Um mit seinem Steakhouse-Kon-
zept aufzufallen und sowohl das brei-
te Publikum als auch Steak-Freaks
mitzunehmen, muss man sich etwas
einfallen lassen. In Augsburg gelang
uns dies vor drei Jahren mit der Chur-
rascaria. Die Churrascaria steht fiir
siidamerikanisches Flair und bestes
Rindfleisch zubereitet nach ,Gaucho
Art”, Aulder Karte stehen auf dem La-
vastein gegrillte Steaks als solide Basis
des Geschiifts. Als Besonderheit gibt es
zweimal in der Woche abends Rodizio:
mit Fleisch vom Rind, Schwein, Huhn,
Pute und Lamm bestiickte SpieRe, von
denen die brasilianischen Grillmeis-
ter. die ..Cortadores”, nach Wiinschen
der Géste appetitlich grolRe Stiicke ab-
schneiden. Der Ursprung des Rodizio
geht zuriick auf die Zeit, als Gauchos
riesige Rinderherden iiber die Wei-
ten der siidamerikanischen Steppen
trieben und abends am Lagerfeuer

+Churrasco-Steaks” an grolien Spie+
Ren grillten.

In der Churrascaria wird die
stidamerikanische Grill-Tradition
gepllegt und gelebt. Seine Leiden-
schaft fiir Steaks und sein Faible fiir
Siidamerika brachten Boban Ilic auf
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die Idee zur Churrascaria. Ein Ansatz
mit Potenzial, den er mit meiner Un-
terstiitzung entwickelte und mit dem
ihm in Augsburg eine Punktlandung
gelang. Die Gaucho-Story wird von
dem Designkonzept markant und
doch gemiitlich umgesetzt. Es ver-
bindet urbanes Flair mit modern in-
terpretierten siidamerikanischen Ele-
menten. Auch das Corporate Design
pflegt das Stidamerika-Flair und spielt
mit Gaucho-Elementen. Auller beim
wertigen Design wurde auch bewusst
in Technik investiert. Ein grofler ori-
ginal Rodizio-Grill sorgt dafiir, dass
auch bei grofem Gédsteandrang alles
ziigig und auf den Punkt gegrillt zu
den Gésten kommt. Das Fleisch wird
direkt vom Spiels auf den Teller ge-
schnitten, so viel man méchte. dazu
eine grolbe Auswahl an Beilagen.

An den Standort angepasst, zielt
das Konzept bewusst auf ein breites
Publikum. Man setzt auf hervorragen-
de Fleischqualititen und positioniert
sich im mittleren bis gehobenen Preis-
segment. Das Top-Segment bleibt au-
Ben vor. Aufgrund der Lage wird auf
das Mittagsgeschéft verzichtet.

Die Ausnahme ist der Donnerstag-
mittag, fiir den gezielt Geschiiftsleute
und Stammgiiste angesprochen wer-
den. Die restlichen Tage konzentriert
man sich aulden Abend und gestaltet
dafiir den Sonntag als Familientag,
an dem die ganze Familie sich den

All-you-can-eat-Rodizio-Spald zum

Sonderpreis erlauben kann.

Das sorgt fiir Belegung an einem
iiblicherweise schwachen Tag und
bringt das Lokal immer wieder ins
Gespréach.




