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A LEXUS A CHAMPS-ELYSEE-N EGY HIGH-END GASZTRO ESEMENYEN
MUTATTA MEG ELOSZOR UJ RC KUPET

A Lexus a modell Parizsi Autészalonon esedékes vilagpremierjét megel6zéen, a parizsi
Champs-Elysées  sugaruton  szervezett, exkluziv, #sharpyetsmooth pop-up
rendezvményen mutatta meg elészor az uj RC kupét. Az autét els6ként Andreas Moller
Michelin-csillagos konyhafénok vezethette, aki az ij RC és a Lexus ,,mégis” filozoéfiaja

nyoman egy kiilonleges #SharpYetSmooth (#KiélezettMégisKifinomult) fogast is készitett.

Az U Lexus RC kupé csaknem egy hénappal a 2018-as Parizsi Autdészalonra idézitett
vilagpremierje el6tt, a Champs-Elysées sugaruton mikédé Copenhague étterem
konyhaféndkével, Andreas Mgllerrel kdzdsen szervezett parizsi pop-up rendezvényen mutatta
meg magat a nyilvanossagnak. A meguijult, atdolgozott RC a zaszléshajéo LC luxuskupé
nyomdokain haladva a magasabb szintii kényelmet a Lexus legfrissebb formai
jellegzetességeivel és még pontosabb vezethetéséggel tarsitia. Az Uj RC modositasai
tokéletesen testesitik meg a Lexus ,MEGIS” filozdfidjat: az autd ,kiélezett, mégis kifinomult’
személyisége mellett bemutatva, hogyan kelthetnek csodalatos hatast egymasnak elvileg
ellentmondo értékek. A kiélezettséget az RC kdzvetlenebb, kezes vezethet6sége és merész
formai megoldasai képviselik, mig a kifinomultsagrél a fejlett 6ntélté hibrid hajtaslanc és a
tovabbfejlesztett belsd kidolgozas tanuskodnak.

Andreas Mgller egy kulénleges fogasban igyekezett megragadni az Uj RC #SharpYetSmooth
személyiségét. A dan konyhafénok elséként probalhatta ki az Uj luxus sportkupét Parizs szivében,
igy nyerve ihletet az auté egymasnak ellentmondé tulajdonsagait kifejezésre juttatd, egyedulalld
gasztrondmiai alkotdshoz. Andreas, aki tehetségének elismeréseként idén Michelin csillagot

kapott, olyan fogast alkotott, amely a életre kelti a JMEGIS” szellemiségeét...

,Olyasvalamit akartam létrehozni, ami kbnnyed és légies, mégis tartalmas és er6teljes izvilagu,
azaz ellentmondasos, de kifinomult.” — fogalmaz. ,A fogas fé alkotéeleme a makréla, aminek
kemény bdre alatt vajpuha texturaval talalkozunk, ugyanugy, ahogy az RC hatarozott vonalai alatt

rejlik a fénylizé belsé. A masik parhuzam a vattacukor hasznalata: ez ugyanugy elfedi, majd



feltarja az alatta megbuvo értékeket, ahogy az uj RC fedélzetén is joval tébb minden fogad, mint
amire elsé pillantasra szamitanank.”

Andreas szoros parhuzamot lat sajat konyhamiivészeti felfogasa és a Lexus ,MEGIS’ filozéfigja
kozott: ,Olyan izeket igyekszem tarsitani, amiket altaldban kiilén-kilbn szeretiink élvezni.
Szorakoztatd élmény meglepd izkombinaciokkal ravezetni a vendégeket arra, hogy
megkérdébjelezzék az édesrél és a fliszeresrél alkotott elképzeléseiket” — teszi hozza. Ez az
egyedilallé egyluttmikddés, valamint a Champs-Elysées-n megvaldsitott pop-up premier is jol
példazza a Lexus azon térekvését, hogy lenylig6zé élményeket teremtsen, akar a volan mogott,

akar az autétdl teljesen eltérd kérnyezetben.

ANDREAS MOLLER #SHARPYETSMOOTH ALKOTASA

A nyers makréla tolgyfan flstélve nyeri el mély zamatat. A halat tormaval marinalt karalabé
egésziti ki: ez a kombinacio kiemeli a fogas csipdsségét, anélkil, hogy elnyomna mas izeket. A
marinalt karalabé attetsz8, Gveges megjelenése és egyedi szeletelése olyan lagy hullamformat
hoz létre, amely meghatarozza a fogas megjelenését. A fogast savanyitott medvehagyma és
mustarmag gazdagitja izgalmas texturaval, egyben apré izbombakat helyezve el a tdnyéron. A
savanyitott 6sszetevék intenzivebb izét az ausztral citrom savanyusaga egyensulyozza ki. A
fogasra halmozott kaviar egyrészt a fénylizés hatasat kelti, masrészt soéssaga tokéletes
harméniaban all a fistolt makréla izvilagaval. Az erjesztett és nyers fehér ribizli még savanyubba
teszi az ételt, mikdzben egy csipetnyi édességet is belecsempész a fogasba. A tengerparton
honos ballagéfii frissen ropogd szara a tengerviz séssagat idézi, mig a béjtfli és a borago friss,
karakteres zamatokkal gazdagitjak az ételt. Az egészet poritott citrommal meghintett, enyhén
sézott vattacukor koronazza meg, amit fehérribizli-szérp, sés citromlé és hinarolaj permete
olvaszt meg, mesteri egységbe fogva a fliszeres és lagy izeket. Az eredmény egy olyan fogas,
amelynek alkotéelemei, izei és texturai els6 hangzasra nem tinnek egymas természetes

kiegészit6inek, egyuttesen mégis feledhetetlen izélményt produkalnak.
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A sajtokozlemények, nagyfelbontasu foték és videdk letdltéséhez latogasson el a https:/media.toyota.hu/ oldalra.
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