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Επάνω: Ο επάνω όροφος λειτουργεί ως cocktail bar όπου μπορεί κανείς 
να γευτεί και μερικά πιάτα από τις street food επιλογές. 
Κάτω: Στο κυρίως εστιατόριο η κουζίνα είναι ανοιχτή στο κοινό, 
ενώ το ψυγείο-βιτρίνα με όλα τα κρέατα του εστιατορίου εντυπωσιάζει.
Δεξιά: Η συλλογή πιάτων του οίκου Bernardaud που σχεδιάστηκε ειδικά 
για τα εστιατόρια «Beefbar».

Από τη ΓΑλλικη 
στην ΑθηνΑϊκη 

ριβιέρΑ
Ο ιδιοκτήτης 
του ολοκαί-
νουργιου 
«Beefbar», 
Ρικάρντο 
Τζιράουντι, 
μας ξεναγεί 
στο νέο 
hotspot 
του «Four 
Seasons», 
στον Αστέρα 
της Βουλιαγ-
μένης.

«Κατάγομαι από το Μο-
νακό και όταν μου έδει-
ξαν αυτό το μέρος αισθάν-
θηκα σαν στο σπίτι μου. 
Είναι έξοχα, η πιο όμορ-
φη τοποθεσία που θα μπο-
ρούσα να σκεφτώ για αυ-
τό που πρεσβεύω, τη νέα, 
μοντέρνα πολυτέλεια». 
Απλός, φιλικός και ευδι-
άθετος ο Ρικάρντο Τζιρά-
ουντι μιλάει παθιασμένα 
για το καινούργιο του εγ-
χείρημα, το δεύτερο με-
τά από αυτό της Μυκόνου 
«Beefbar» (το οποίο μετρά-
ει ήδη τρία χρόνια ζωής, 
ξεκινώντας ως pop-up στο 
Nammos και στη συνέχεια 
βρίσκοντας τη δική του 
στέγη στην ακτή του Αγί-
ου Ιωάννη) στην Ελλάδα. 
Επειτα από μια επιτυχημέ-
νη πορεία δεκαπέντε χρό-
νων και με εστιατόρια σε 
όλον τον κόσμο, από την 
Ιαπωνία μέχρι το Μεξικό, 
ο 44χρονος επιχειρηματί-
ας εξακολουθεί να επιδει-
κνύει το ίδιο πάθος για την 
ανακάλυψη νέων τόπων 

Από την ΝτιάΝά 
ΚάρτσάγΚούλη 
ΦωτόγρΑΦίες 
ΝιΚοσ ΠάλιοΠούλοσ

η κουζίνα είναι ένα πολύ 
σημαντικό κομμάτι, αλλά 
και η τοποθεσία, η αρχι-
τεκτονική, η μουσική, η 
ατμόσφαιρα, όλα έχουν 
τη σημασία τους. Για μέ-
να η τοποθεσία είναι πάρα 
πολύ σημαντική και πλέον 
δραστηριοποιούμαι μόνο 
στις καλύτερες. Θα δείτε 
ότι όλα τα εστιατόρια μου 
βρίσκονται σε μαγευτικά 
μέρη».
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Πραγματικά, αυτή η προ-
σοχή στη συνολική εμπει-
ρία φαίνεται από την αρ-
χιτεκτονική του χώρου, 
την οποία εμπιστεύε-
ται για όλα του τα εστι-
ατόρια στο αρχιτεκτονι-
κό γραφείο Humbert & 
Poyet, μέχρι τον εικαστι-
κό σχεδιασμό των μενού 
και των καρτών που ανή-
κει στον Josh, αλλά και τα 
custom-made πορσελάνι-
να πιάτα, μια συνεργασία 

του με τον περίφημο οίκο 
Bernardaud. Τα συγκεκρι-
μένα πιάτα είναι εντελώς 
χαρακτηριστικά της νοο-
τροπίας και της φιλοσο-
φίας του, αυτή της μοντέρ-
νας πολυτέλειας. Τα σχέ-
διά τους είναι παιχνιδιάρι-
κα και σύγχρονα, εμπνευ-
σμένα από την εποχή των 
emoji και των εικονιδίων 
των social media, ενώ το 
υλικό τους είναι πορσε-
λάνη φτιαγμένη από τον 
καλύτερο και πιο γνωστό 
οίκο του κόσμου.

Μπέργκερ και γύρος 
από kobe
Τι είναι όμως αυτό το περί-
φημο «Beefbar», την άφιξη 
του οποίου περίμενε πώς 
και πώς όλη η υψηλή κοι-
νωνία της Αθήνας (ήδη το 
έχουν οι περισσότεροι επι-
σκεφθεί πριν καλά καλά 
κλείσει έναν μήνα λειτουρ-
γίας), αλλά και οι foodies 
– γνώστες των παγκοσμίων 
τάσεων της γαστρονομίας; 
Καταρχάς να ξεκινήσουμε 
από το τι δεν είναι. Δεν εί-
ναι ένα steak house. Αυτό 
μας διευκρινίζει με έμφα-
ση ο ιδιοκτήτης του: «Ξεκί-
νησε ως steak house πριν 

από δεκαπέντε χρόνια για-
τί ήθελα έναν χώρο όπου 
θα μπορούσα να προβάλ-
λω τα κρέατά μου, την οι-
κογενειακή μου επιχείρη-
ση». Η οικογένια του Ρι-
κάρντο Τζιράουντι εδώ και 
περίπου 50 χρόνια είναι 
από τους μεγαλύτερους 
εισαγωγείς και διανομείς 
μοσχαρίσιου κρέατος στην 
Ευρώπη με πιο σημαντι-
κά, μεταξύ άλλων, το πε-
ρίφημο ιαπωνικό kobe, το 
black angus από ΗΠΑ και 
Αυστραλία, το wagyu: «Ξε-
κίνησα με αυτόν το στόχο, 
χωρίς ποτέ να φανταστώ 
ότι αυτή η επιχειρηματική 
δραστηριότητα θα γινόταν 
το πάθος μου».
Μετά, λοιπόν, τον πρώ-
το καιρό λειτουργίας του 
ως steak house ο Ρικάρ-
ντο αποφάσισε να αλλά-
ξει όλο το concept εκτός 
από το όνομα. Προσέλα-
βε έξι σεφ, από διαφο-
ρετικά μέρη του κόσμου 
(Ιαπωνία, Γαλλία, Νότια 
Αμερική) με την προοπτι-
κή να «ελαφρύνει» το με-
νού: «Θέλαμε να κάνουμε 
πιάτα ιδανικά για να τα 
μοιράζεσαι στο τραπέζι, 
πιο ελαφριά, πιο υγιεινά, 

σε μικρότερες μερίδες και 
δημιουργικά. Εχουμε φυ-
σικά και τα μεγάλα steak 
για τους λάτρεις του εί-
δους, αλλά ο κατάλογος 
έχει εμπλουτιστεί και με 
πιο μοντέρνες επιλογές. 
Και επίσης, επειδή αγα-
πώ πολύ το street food, 
θέλησα να συνδυάσω τα 
αγαπημένα μου μπέργκερ, 
για παράδειγμα, με πολύ 
καλής ποιότητας κρέας». 
Ετσι, δημιούργησε μπέρ-
γκερ και bao bun με κρέας 
kobe, ντονέρ κεμπάπ από 
kobe και angus, gyozas 
από wagyu και kobe. Μέ-
χρι και γύρο ετοιμάζει από 
kobé και black angus: «Το 
φαγητό είναι πολύ ποιοτι-
κό διατηρώντας όμως αυ-
τή τη νοστιμιά του fast και 
street food. Γι’ αυτό και 
αρέσει πολύ στα παιδιά».
Ενα άλλο σημαντικό χα-
ρακτηριστικό της κουζί-
νας του Beefbar είναι ο 
διεθνής χαρακτήρας της. 
Το fusion από κάθε χώ-
ρα: «Αγαπώ όλες τις κου-
ζίνες του κόσμου και από 
τα ταξίδια μου συνεχώς 
εμπνέομαι καινούργια πιά-
τα και συνδυασμούς γεύ-
σεων. Δεν είμαι σεφ, αλ-

λές χώρες τα προτιμούν. 
Ετσι, πέραν της εντυπω-
σιακής λίστας των κρα-
σιών μας, αποφασίσαμε 
να δημιουργήσουμε και 
signature cocktails. Θα 
είναι έτοιμα και θα σερ-
βίρονται τα ίδια σε όλα 
τα εστιατόρια. Και τα πέ-
ντε θα έχουν μέσα τσάι. 
Το κάθε εστιατόριο όμως 
θα έχει και τον δικό του 
κατάλογο με κοκτέιλ από 
προϊόντα του τόπου του».
Κοιτάζω το ελληνικό με-
νου: νεγκρόνι με επίγευ-
ση πιπεριάς Φλωρίνης 
και άρωμα από κουμκου-
άτ, Dry martini με κρίταμο, 
Old fashioned με χαρούπι, 
αλλά και ένα πολύ ιδιαί-
τερο που είναι σαμπάνια 
με άρωμα κρουασάν βου-
τύρου. Η συνέντευξή μας 
κλείνει πάλι με μια αναφο-
ρά στο κρέας φυσικά. Τον 
ρωτώ ποιο είναι για εκεί-
νον το καλύτερο: «Ολοι 
μου κάνουν την ίδια ερώ-
τηση. Δεν υπάρχει καλύτε-
ρο κρέας, όπως δεν υπάρ-
χει καλύτερο κρασί. Αυτό 
που έχει σημασία είναι η 
συνέπεια στην ποιότητα. 
Κάτι που εδώ είναι εξα-
σφαλισμένο».

και γεύσεων για τα άκρως 
δημοφιλή ρεστοράν του.
Στην προκειμένη περίπτω-
ση, ο νέος τόπος βρίσκεται 
στην Αθηναϊκή Ριβιέρα και 
συγκεκριμένα στο «Four 
Seasons Astir Palace» 
στον Αστέρα Βουλιαγμέ-
νης: «Υπάρχουν πολλοί 
παράγοντες που συμβάλ-
λουν στην επιτυχία ενός 
εστιατορίου», μας λέει ο 
κ. Τζιράουντι, «οι σεφ και 

λά μπορώ να δημιουργή-
σω πιάτα στο μυαλό μου 
και να τα υλοποιήσω με 
τους σεφ μου. Στην κου-
ζίνα μας λοιπόν, προσφέ-
ρουμε τα πάντα: steaks, 
τεμπούρες, μπάρμπεκιου, 
καπνιστά, χρησιμοποιούμε 
πολύ και το γουόκ μια και 
η ασιατική κουζίνα είναι 
από τις αγαπημένες μου. 
Ο κατάλογός μας έχει κά-
τι να πει σε όλους».

Τα ποτά
Στο Beefbar της Αθήνας 
ολόκληρος ο επάνω όρο-
φος (συνολικά είναι δύο), 
είναι αφιερωμένος στα 
cocktail που μπορεί κανείς 
να απολαύσει πριν το φα-
γητό περιμένοντας το τρα-
πέζι του, συνοδεία απλών 
πιάτων από τα street food 
του εστιατορίου ή στο τέ-
λος του γεύματός του, ως 
κλείσιμο της βραδιάς. «Η 
αλήθεια είναι ότι επειδή 
κατάγομαι από το Μονα-
κό, όπου δεν υπάρχει η 
κουλτούρα των κοκτέιλ – 
όλοι πίνουν κρασί και σα-
μπάνια –, δεν σκέφτηκα 
από την αρχή να τα εντάξω 
στα εστιατόριά μου. Με-
τά όμως είδα ότι σε πολ-

Το συγκεκριμένο 
σημείο της Αθηναϊκής 
Ριβιέρας θύμισε 
στον μονεγάσκο 
επιχειρηματία Ρικάρντο 
Τζιράουντι την πατρίδα 
του, το Μονακό.


