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•	 Peter Maffay, erdélyi származású 
német zenész

•	 német cirkuszi társulat
•	 Berta Pista, népi iparművész, 

fazekas mester

Két éve vettem egy gyönyörű Mercedes Benz 
L319 kisteherautót. Azóta álmodozom róla, hogy 
egyszer  újjá varázsolom.
A motorja jár; saját lábán állt be a pajtába.

A Mercedes Benz Magyarország kisteherautó 
üzletágával közösen egy rövid filmet készíthet-
nénk, az L319 típusú Mercedesem restaurálásáról; 
egészen kezdetektől, hogy leporoljuk a -roskadozó 
pajtában álló- teherautót, mindvégig amíg 
foodtruckot varázsolunk belőle.
Természetesen mindezt a
Mercedes Benz Magyarország szponzorálásában.

Utána jártam és találtam egy nagyon hasonló 
projectet, amiben három részben mutatják be 
ugyanennek a típusnak a felújítását. Ezt az anyag-
ot nem más, mint az anyavállalat,
Mercedes Benz Vans kisteherautókat promótáló
csapata a MYVAN készítette.

L319 Mercedes-Benz Restoration [Part 01]
L319 Mercedes-Benz Restoration [Part 02] 
L319 Mercedes-Benz Restoration [Part 03]
The success story of the Mercedes-Benz L 319 

A szóban forgó foodtruck témája leberkäse lenne, ami összecseng a német autómárkával.
Az elkészített étel egyszerű, de a legnagyobb odafigyeléssel és kiváló alapanyagokból készülne, 
amire éttermünk a garancia. 
Bízom benne, hogy ez egy sikeres történet kezdete!

típus: L319/406D
rendszám: CTA226
alvázszáma: 31914010097540
motorszáma: 61591310317443
gyártási éve: 1966
feltételezett tulajdonosok:

AZ ÖTLET RÖVID BEMUTATÁSA

https://www.youtube.com/watch?v=19717tL7ZyU&t=116s
https://www.youtube.com/watch?v=BAzHJHI3nxo
https://www.youtube.com/watch?v=Ibcp-rg1mQQ&t=105s
https://www.youtube.com/watch?v=FFoa273tnJU




Már az első üzleti évben sikerült felkeltenünk a 
szakma figyelmét, bekerültünk a 100 legjobb
magyar étterem közé.
A Gault&Millau étteremkalauz 2013-ban 11 pont-
tal, 2014-ben és 2015-ben 12 ponttal díjazott. 
Tavaly elnyertük az Év Feltörekvő Étterme díjat, 
amit a szervezet francia elnöke Côme de Chérisey 
adott át; 14 pontot kaptunk. Ennyivel vagy ennél 
több ponttal már csak 30 étterem dicsekedhet 
Magyarországon. 
Ezt a sikert elsősorban a vendégeinknek köszönhet-
jük, akik bizalmat szavaztak a régióban úttörőnek 
számító konyhánknak.
Hetente változó, rövid étlapunkkal igyekszünk 
a visszatérő vendégeink igényének eleget tenni. 
Vendégeinktől kapott értékelések megerősítenek 
bennünket, hogy a megfelelő úton járunk.

Az alapanyagokat lehetőség szerint helyben 
próbáljuk beszerezni;
többek között egy közeli szociális otthonból, ahol a 
lakók bió minőséget állítanak elő.
Évről-évre bővítjük a saját veteményünket is. 
Fűszerkertünk már teljes mértékben ellátja a kony-
hát. Zöldségekből olyan ritkaságokat termesztünk, 
amivel különlegessé tehetjük a tányérokat.

Családunk úgy vágott bele a gasztronómiába, 
hogy a vendéglátásban előtte nem volt tapaszta-
latunk.

Egy dolog volt számunkra fontos, hogy értéket 
teremtsünk.

Lecsábítottunk egy fiatal séfet, aki korábban 
három évet dolgozott a Costes-ben, megfordult a
Csalogány 26-ban és egy rövid székesfehérvári 
kitérő után igent mondott az ajánlatunkra.

AZ ÉTTERMÜNKRŐL

Éttermünket U Nagy Gábor, Ybl díjas építész tervezte.
A modern és a hagyományos építészet harmóniája a természettel. 
A Szala-patakig ereszkedő mezőnk mindenkié – akkor vagyunk boldogok, ha megoszthatjuk vendégeinkkel 
mindazt a derűt és nyugalmat, amit az Őrségtől kapunk nap mint nap. 
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