A ,,320° MUVESZETI, KULTURALIS, OKTATASI ES TECHNIKAI KOZPONT
TERVPALYAZATA” MULEIRAS

Alapadatok:

Ovezet

Telek terllet

Beépitési % (1. és 2. item Osszesen)

Zoldfelllet % (1. és 2. (item &sszesen)

Szintterlleti mutatd (1. és 2. litem 6sszesen)
Epitménymagassag (1. és 2. litem 6sszesen)

Epllet legmagasabb pontja (1. és 2. Gitem &sszesen)
Tervezett parkolok szama (1. és 2. (tem 6sszesen)

Beépitési % (1. Utem)

Zoldfelllet % (1. Gtem)

Szinttertleti mutaté (1. Gtem)

Epitménymagassag (1. titem)

Epllet legmagasabb pontja (1. Gtem)

Tervezett parkolok szama (1. és 2. (tem 6sszesen)

K-kult

17 868m2

49,86% (8910m2)<50%
68% (12143m2) >40%
1,37 (24481m2) <2,5
9,47m <10m

25m

253db > 250

24,2% (4326m2)<50%
45,22% (8080m2) >40%
0,78 (14073m2) <2,5

15m <10m
25m
253db > 250

Tervezési feladat, cél:

Siofok varosdban a meglévé Kenyérgyar helyszinén egy joév6be mutatd, kortars
mUvészeti jelet |étrehozni. A 320° Mlvészeti, kulturdlis, oktatdsi és technikai centrum a
régiod tarsadalmi-gazdasagi fejlédésének szlil6haza, kiinduld pontja. Meg kell felelnie egy
tobb évtizedes fejl6dési folyamat elvarasainak, kdvetend6 példat kell mutatnia. Vonzd,
inspirald épuletegylttes, mely a kés6bbi fejlddés kézpontjaként is tud mikodni.

Epitészeti koncepcié:
EPITESZET

Harom vezérl6 elv formalta a tervet. Elsédlegesen a meglévl épitészeti értékek mentését
fontos szempontként jeloltik meg. Az épllet karaktere, a jovonek cimzett lzenete
mindenki szamara érthetének kell lennie. Kilonleges transzformacid, visszatekintés a
multra. A homlokzat és a témeg ,negativ” megjelenitése magaban hordozza a mult és a
jovo kapcsolatat. Megmutatja, hogy a mult talajabdl, hogyan fejlédik ki a jovo.

Masodsorban a fenntarthatdésag szempontjanak is meg kell felelni. Vizsgalataink szerint
azonban a mai épllet alkalmatlan arra, hogy az energiafelhaszndlas és a fenntarthatd
fejlédés é16 példaja legyen, igy az elbontdsa indokolt. Epitészeti értékeit, karakterét,
azonban megtartjuk (téglaburkolat, témeg, kémény utal a volt kenyérgyarra).

Harmadsorban egy kortars épitészeti mualkotast kivantunk létrehozni. Szoborszer(,
sallangmentes, kdnnyen azonosithatd jel. Legmarkansabb hazai Land Art éplletté valhat.



Ikon 6nmagaban, ikon hasznalat kozben. A hatalmas fehér fal, tulajdonképp egy
gigantikus vetitévaszon. Hatteret ad kiilénb6z6 mUivészeti agak bemutatasahoz.

A tomegformalast erésen befolydsolta a tervezési program ltemezhetOsége. Mar az 1.
Utemnek feladata, hogy a fenti elveket hordozza. Igy alakult ki az 1. és 2. (tem
telepitése, tomegformalasa. Két fazis, két felszin, két polus: pozitiv-negativ. Amig, csak
az 1. item mikodik, addig a 2. Gtem helyén parkolé mikédhet (koltség takarékossag).
Azonban a 2. Utemnek egyrészt illeszkedni kell a meglévé 1. (temhez, masrészt nem
gyengitheti annak szoborszer(iségét. Ezért a terepszint alad terveztiik a 2. (temet. Helyet
ad a mélygarazsnak, teteje parkként, ériasi zoldfellletként hasznalhatd.

320° ARCULAT

Az épitészeti koncepcidhoz szorosan kotddik az arculat (lasd: gasztrondmiai fejezet). Az
épllet megjelenésével markans identitast hataroz meg. A sajat arculat megtervezése ezt
a koncepcidt er0siti. Az egyik a masik nélkul értelmezhetetlen. Az éptilet nem csak falak,
fodémek, terek Osszessége, hanem az altala ellatott feladat is hordozhat magas
kulturdlis, tarsadalmai vagy szocioldgiai értéket. E felismerés magasabb szintre emeli a
projekt életét. Tébb szinten, tobb jelentéssel rendelkezik.

A tervez0 szandéka, hogy ne csak egy épiilet legyen, hanem markanév. Barki szamara
konnyen azonosithaté brand. Mindenki fel tudja ismerni, meg tudja hatarozni a
jelentését. Uzenet: hagyomdnyokra épiil8, innovativ, bio termékcsaldd. Remek lehet8ség
a volt Kenyérgyar értékeinek épitészeti és gasztro-kulturdlis atmentése. A helyszinen
mutatjuk be az Gzenet altal hirdetett értékeket.

Az arculat masik fontos része, a gasztrondmia kapcsolata a tudomannyal. Itt nem a
génkezelt névényekrdl beszéliink, hanem az elmult években végbemend gasztrondmiai
valtozasokrdl. Kivivta a jogot, hogy o0nallé mivészeti agazatként tekintsink ra.
Magyarorszag évszazadok oOta gasztro-turista célpont. Az gazdag agrar kultira parosul a
vildghires magyar konyhaval. Ezt a tézist hatarozzuk meg Ujra, itt a volt Kenyérgyar
helyén. Alkalmassa valhat egy kilonleges gasztrondmiai miihely alapitasara.

Funkciok:

A tervezési program f0 funkcidi a kovetkezOk: mivészeti, ismeretterjeszt6, oktatasi,
gasztrondmiai-kereskedelmi tevékenységek.

A Kiir6 szandéka szerint az 1. Gtem a mlvészeti, és gasztrondmiai-kereskedelmi
tevékenységek koré szervezddik. Azonban az oktatasi funkciok zomét is az 1. temben
helyezziik el. Hasonlé térigényl helyiségeket, mint példaul a szinhdzterem-konferencia
terem és kisebb el6add-kamara szinpad tobbfunkcids kialakitassal elegendd csak egyszer
megépiteni. Jelentds koltség és terlilet megtakaritas érheto el.

Foldszinten kap helyet a gasztrondmia (lasd: kilon fejezet). Kozvetlentll a bejarat utan, a
volt kenyérgyar terlletén. Ezen a szinten taldlhatd az 6sszevont szinhaz-konferencia
terem, valamint a kiegészité funkcidk. A gazdasagi bejarat a foldszinti keleti részén
nyilik. Koézvetlendl kapcsolodik a szinhaz és a vendéglatas Uzemi helyiségeihez. A
bejarattdl jobbra haladva a fliggdleges kozlekeddé magot taladljuk. A szell6s lIépcs6hazon at
jutunk el a fels6 szintekre illetve a kés6bb megvaldsitandd tudomanyos tertletekre.



1. emeleten adminisztracio, (zemeltetés, igazgatas kap helyet. Az 2. emeleten indul a
muzeum, mely atfolyik a 3. emeletre (muUzeum-galéria). A 3. emeletre terveztik a
mUivész apartmanokat. A 4. emeleten kap helyet a teljes galéria funkcid és kiegészitd
helyiségei (vetitd, kézmlives). A mivészek 4&ltal hasznalt miterem és fotdlabor
kapcsolatban all a galériaval illetve a mlivész apartmanokkal. A |épcs6haz legfels6
szintjén panorama kavézot javaslunk. Uveg homlokzattal, a Balatonra tajolva.

Amig nem valdsul meg a 2. Utem, addig felszini parkoldoként mikodik a tertlet. A 2. Gtem
megépitése utan a -2. szinten kap helyet a mélygarazs. A -1. szintet az ismeretterjeszt6
tevékenység foglalja el. Ez az éplletrész 6nmagaban bemutatja, hogy a technikai
vivmanyok hogyan teszi jobba életlinket. A teteje parkként miikodik, igy 6rzi meg az
értékes zoldfellletet. A fenntarthatésdg egyik szimbolumaként értelmezhetd
szélerémlivek labai innen , gytkereznek”. A |épcséhazbdl indulva egy livegfalon keresztil
lathatjuk a kulilonleges gépészeti és technikai berendezéseket m(ikodés kozben. Jelen
idében, a gyakorlati hasznalat kézben ismerhetjik meg a jovobe mutatdé eredményeket.

Telepités, litemek:

A teljes teriilet (itemezésénél mind a két (item méreteit figyelembe vettiilk. Onmagaban
az épitészeti koncepcio is ezt er0siti. Két fazis, két tomeg, két éplletrész. A telek alakja
és kozlekedési kapcsolatait kihasznalva Land Art épllet 1étesithetd.

Két szervezd tengely mentén rajzolédik ki a telepités. Az egyik a két lUtem kozotti
hatarvonal, amely széltében felezi meg a telket. A két pdlus kozti kulonbség azonnal
érzékelhet6. A masik tengely pedig a volt kenyérgyar éplletnek hossztengelye. Az 1.
Utem helyét, méretét erre a koordinata mezére szerkesztettiik. Arccal a Balaton felé néz.
fgy nem zavarja a mogotte 1év6 lakddvezetet. A csalddi hdzak és az épllet kozé fasort,
z0ld védlsavot terveziink.

A telepités soran erositeni akartuk az épllet szoborszer(iségét. A vendégforgalmi bejarat
elStt gyllekezé teret biztositunk, mellette tudomanyos parkot. Igy az épilet jol lathatd, a
kozvetlen kornyezete el6térként miikodik, keretbe foglalja a FAL és a gyarkémény

e

Gasztronomiai egységeinek fejlesztési koncepcioja

Mult és jelen; hagyomany és haladas - kulcsszavak, amelyek életre hivnak egy kulturalis
komplexumot, ami egyszerre ad helyet kortars kiallitotérnek, oktatasi- és tovabbképzési
centrumnak, illetve kézvetit tudomanyos- és technikai értékeket. 320° -- egy kulturalis
kozpont, ami létrejottével a balatoni régié kulturdlis csomoépontjava valik, megannyi
profiljaval oktatdsi, szérakozasi és rekreacids lehetdséget biztositva helyi és atutazod
érdekl6d6k ezreinek.

Ahany érdekl6ds, annyi igény. A latogatok sokféleségéhez igazodik maga a 320° Kozpont
is, nem pusztan az altala kinalt szines programokkal, de az itt helyet kapd gasztrondmiai
|étesitmények széles palettdjaval is. A vendégek alapvetd igényeit kiszolgald kavézén
kivil egy gyorsétterem és egy kifinomultabb kulindris élményt kinalé fine dining
létesitmény (exkluziv étterem) is kialakitasra kertl - utdbbiak mind arculatukat, mind
pedig profiljukat tekintve illeszkednek a hely - egy bezart kenyérgyar - szelleméhez.

A GYORSETTEREM



A gyorsétterem értelemszerilien els6sorban az atutazo, a kozpontba latogaté vendégek
igényeit hivatott kiszolgalni - egyszerl és gyors ételekkel. Mi illene jobban egy bezart
kenyérgyar éplletében kialakitott étkezde profiljaba, minthogy egyszerl, kdnnyen
elkészithetd szendvicseket kinaljon? Nem lenne példa nélklli ez a vallalkozas, hiszen
komoly presztizsl eurdpai éttermek — leghiresebb koézllik a koppenhagai Smgrrebrgd —
mar rég nyitott szendvicsek készitésére specializalédtak.

A gyorsétteremben helyben sitétt kenyerek és péksilitemények felhasznalasaval helyi
alapanyagokbol készlilnének az ételek. Lehet6ség van arra, hogy a jovOben a
szendvicsek receptjeinek el6készitésében a magyar gasztro-kultira néhany jelent6s
szerepl6je kozremikddjon. Az interneten és a kulinaris magazinokban publikalé gasztro-
bloggerek bevonasa tébb szempontbdl tlinik szerencsésnek, mivel nevik jol ismert brand
az itthoni gasztro-kultirdban, ezdltal az 6 kozrem(kodésikkel a kodzpontba utazd
vendégeken tul egy masik fogyasztdi réteg is jol megcélozhaté. Mindez, egy késdbbi
sikeres marketing esetén a helyi termékek (szendvicsek) tovabbi terjesztéséhez
vezethet. (320° mint étel-, kés6bbiekben akar mint gyorsétterem-brand terjeszkedhet.)

AZ ETTEREM, VAGYIS FINE DINING RESTAURANT

A gyorsétterem mellett kialakitasra kerll6 fine dining restaurant — a palyazati kiirasnak
megfelelen -- egy viszonylag magas asztalszamu éttermi létesitményként realizalddik. A
fonntarthatdésag szempontjabdl tehat a m(ikodés magas szinvonalan tul fontos, hogy ez
az étterem is valamilyen attrakciéval magahoz vonzza a fogyasztokat: a kozpontba
latogatok és a helyi vendégek figyelmén tul képes legyen a (gasztro-) turistak
érdekl6dését is felkelteni.

Ennek érdekében megfontolandé egy olyan mikédési modell félvétele, ami bizonyos
id6k6zonkénti valtdsban (példaul havonta) meghivott/ megbizott séfek bisztro-jellegl
mentit kindlja megfizethetd &ron. A salzburgi Ikarus Etteremben az évek 6ta hasonldan
mUkédé modell azon a felismerésen alapszik, hogy a gasztrondmia, mint 0nallo
muivészeti médium az utdbbi években kitermelte a sajat sztarjait, akikre egy jol
elkllonithetd és megcélozhatd fogyasztdi réteg kivancsi. Ha egy intézmény - jelen
esetben egy étterem - képes egy szubkultlra ikonjait 6sszegydjteni, allandéan megujuld
termék-bazissal lesz jelen a piacon: tehat elényos pozicidobol indul a piaci versenyben.

A modern ,magas” gasztronémia nem csak, mint m(vészeti médium illeszkedik a 320°
Kbézpont szcénajaba. A kortars - és a centrum konyhdjaban hasznalatos -
konyhatechnolégidk jelenléte; a molekuldris gasztrondmia megannyi Ujitasanak
alkalmazasa a 320° tudomanyos és technikai profiljanak is érdekes és relevans arculati
tényezdjévé valhat.

Az elmult években végbement gasztrondmiai valtozasok lehetévé teszik, hogy ez a
modell m(ikédGképes legyen, hiszen a Magyarorszagra egyre nagyobb szamban latogato
gasztro-turistakon tul itthon is jelen van és nd az étteremlatogato-réteg, ami nyomon
kéveti a hazai és kdrnyezd orszagok Michelin-csillagos és Bib Gourmand éttermeinek
menUit — célirdnyosan és tudatosan fogyasztja a fine dining intézmények termékeit.

Tovabbi érv, hogy a 320° K&zpont étterme a font vazolt mikddési modellben a hazai -
késbbbiekben a kozép-kelet-eurdpai gasztrondmiai trendek olvasztétégelyévé formalhatd,



igy lehetéséget kap, hogy a régié kulinaris mlvészetének meghatarozd szerepl6jévé,
oszlopos hajojava valjék.

Tajépitészet:

Fontos szempont volt a minél nagyobb zoéldterlilet megGrzése, telepitése. Maximalizalt
zO0ldmutatd. A kialakitdsat a funkcid hatdrozza meg. Hagyomanyos kert, park fogalmat
atértelmezve szemléltetd eszkdzként hasznaljuk a zoéldfellletet. Részt vesz az épllet
m(ikodésében, feladata van, javitja a kornyezetet. Rendkivill magas hasznalati értékkel
bir.

A 2. Utem zo6ldtetd tobb funkciot szolgal. Egyrészt gabonantdvényeket (pl: buza, arpa,
rozs, napraforgd) termesztink, amit a gasztrondmiai kinalatban talalunk. Helyi
alapanyagbdl, helyben sitott kenyér. Ezzel utal a terilet eredeti funkcidjara. Tovabba
ismeretterjeszté feladatat is ellatja, hiszen valds korilmények kozott mutatja be a
novények fejlédését. ElGben kovetheté az évszakok valtozdséval parhuzamos érési-
novekedési folyamat, majd a felhasznalas modja.

Masrészt a park idészakos mlivészeti akciok helyszinélil szolgdl. Interaktiv mlivészeti
park. A déli zénaban gérdeszka-park létesil, kézvetlenil a teniszpalyakkal szemben.

A telek keleti, lakédvezet felSli oldaldn intenziv fasitds terveziink. Oshonos, nagy
lombkoronat nevel6 fafajok telepitésével védjik a csaladi hazak nyugalmat. A meglévo
értékes fa egyedeket megorizzik. A szélerémlvek mellett tobb sorban, alacsonyabb, de
slirll lombkoronaval rendelkezé fajtakat javaslunk.

Az 1. Utem tetején és déli-keleti homlokzatan zoldfellletet terveziink. Biofilterként
m(ikodik. Az 1. Gtem zoldfellletein nagy CO2 megkoté képességl fajtdkat Ultetlink. A
csapadékviz Ujrahasznositdsa remekdl illeszkedik a biofilter rendszerhez.

Tartoszerkezeti leiras:

Az 1. Gtem éplletének tartdszerkezet XXI. szazadi megoldasokat alkalmaz. A 70-100m
kozotti fesztav athidalasat a hossztengellyel parhuzamos tartokeretek biztositjak. A két
keretrél fliggesztjiik le a kdzbensd szintek fodém lemezeit. Igy kozbensd alatdmasztas
nélkll fel tudjuk tarni a volt kenyérgyar épliletének negativ lenyomatat.

Koézbens6 fodémek 40-50cm vastag szerkezetek, mely elegendék a 16-17m-es fesztavok
felvételére. A tartdszerkezet tobbi része pillérvazas illetve keretek kozé épitett
konstrukcidk.

Fenntarthatosag:

Osszhangban a tudoményos funkciéval az épillet 6nmagdban szemlélteti az
energiatudatos, kérnyezetbe integralt, Uj minéségl létesitmény mintapéldajat. Az épllet
Osszesitett energia mérlege pozitiv, azaz nem csak onfenntartd, hanem energiat tud a
kézmU(halézatba pumpaini.

Mivel Siéfok legmagasabb pontjan helyezkedik el az épllet, valamint alacsony a kérnyez6
beépités, ezért kivald szélenergia ,lel6hely”. Szélerémlivek biztositjdk az elektromos
energiaigény jelentds részét. Az Oszi-téli hdnapokban 100%-ban errél mikodik az épllet.



A nyari, napslUtéses iddszakokban a tobblet visszakerlil a koézmdhalézatba. A
szélerédmlivek labai az ismeretterjesztd funkcid kiallitd terébdl lathatoak.

Napenergiat két féle modon hasznositjuk. Egyrészt az 1. tem tetejére telepitett
fotovoltatikus napelemekkel elektromos energiat termellink, masrészt a telek tobbi
zoldfellletén biomassza termesztését tessziik lehetévé. A biomassza (haszonndvények)
hasznositdsa egyre nagyobb teret kap, hiszen hazank kivalé agrar-adottsagokkal
rendelkezik, masrészt rendkivil olcsd, harmadrészt O6ridsi tradiciokkal rendelkezik,
igazabdl a kultdrank része.

A zoldfelllet megGrzése és Ujak telepitése fontos szerepet jatszik az épulet életében. A
biomassza termesztésén tul a levegd minGségének javitasaban is szerepet jatszik.
Okoldgiai egyensuly fenntartdsat célozza meg. Ezen feliil az energiatudatos tervezés
egyik eszkoze. A zoldfelllet passziv bioldgiai rendszerével segiti az épllet mikddését. A
csapadékviz és a napenergia egy részét kdzvetlenlil hasznositja. A felesleges napenergiat
nem engedi be a hazba, igy nincs tulzott héterhelés, a felesleges csapadékvizet pedig
elraktarozva, kés6bb Ontozésre hasznaljuk fel. A szell6z6 rendszer h(it6-f(ité funkcidi
mellett jelentOs szlir6kapacitassal rendelkezik a zdldfelllet (biofilter).

A szlrkeviz-haztartdas a mar fent leirt feladatok (zaportarozd, ontozés) mellett wc
Oblitésre is alkalmas. Minden felhasznalds arra irdnyul, hogy jelentés mennyiségl ivovizet
takaritunk meg. Tovabbi lehet6ség: az egyik zaportdarozd a termikus labirintussal
hataros, igy a passziv rendszer hotarold képessége javul, ezért hatékonyabban
mUkodhet, kevesebb energia felhasznalasa mellett.

A geotermikus energia hasznositdsa hazankban megkezd6do6tt. Mara szinte minden
komolyabb beruhazas esetén létjogosult. Hamar megtéril, hazankban jok a geofizikai
adottsagok. A flit6-h(it6 rendszer kapcsolodik a szell6z6 berendezésekhez és a zoldfellilet
passziv rendszeréhez. A legujabb technoldgiat 6tvozzik a tradicionalis, passziv-klima
szerkezettel a termikus labirintussal. Mar az dékorban is alkalmazott taldlmanyt Gjra
felfedezik, és egyre gyakrabban hasznaljak.

Kozlekedési kapcsolatok:

A tervezési terlletet a varos feldl a Szekrényessy Kalman utca fel6l lehet megkdzeliteni.
Vendégforgalmi bejaratat ide nyitjuk. Autoval, kerékparral és gyalogosan is innen
kozelithet6 meg az épllet. A gazdasagi bejarat az épilet tuloldalan, a Csik Gergely
utcabdl nyilik. A telken beldl csak gyalogos és kerékparos forgalom megengedett.
Gépjarmivel csak a parkoléba/mélygarazsba lehet behajtani. Az épllet telepitése és
tomegformaldsa, mar messzir6l lathatd, Utjelzoként mikodik. A teljes épllet kiils6 és
bels6 kozlekedési megoldasai biztositjak az akadalymentes kozlekedés igényeit.

vezeto tervez6: Kendik Géza

épitészek: Maza Orsolya, Vilics Arpad, Koncz Péter, Papp Zoltédn Tibor, Déczi Viktéria,
Hargitay Zsofia



fotds: Erdélyi Monika

grafikus: Lonovics Zoltdn -The Room

gasztrondmus: Horvath Gabor
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	A gyorsétteremben helyben sütött kenyerek és péksütemények felhasználásával helyi alapanyagokból készülnének az ételek. Lehetőség van arra, hogy a jövőben a szendvicsek receptjeinek előkészítésében a magyar gasztro-kultúra néhány jelentős szereplője közreműködjön. Az interneten és a kulináris magazinokban publikáló gasztro-bloggerek bevonása több szempontból tűnik szerencsésnek, mivel nevük jól ismert brand az itthoni gasztro-kultúrában, ezáltal az ő közreműködésükkel a központba utazó vendégeken túl egy másik fogyasztói réteg is jól megcélozható. Mindez, egy későbbi sikeres marketing esetén a helyi termékek (szendvicsek) további terjesztéséhez vezethet. (320° mint étel-, későbbiekben akár mint gyorsétterem-brand  terjeszkedhet.)
	AZ ÉTTEREM, VAGYIS FINE DINING RESTAURANT
	A gyorsétterem mellett kialakításra kerülő fine dining restaurant – a pályázati kiírásnak megfelelően -- egy viszonylag magas asztalszámú éttermi létesítményként realizálódik. A fönntarthatóság szempontjából tehát a működés magas színvonalán túl fontos, hogy ez az étterem is valamilyen attrakcióval magához vonzza a fogyasztókat: a központba látogatók és a helyi vendégek figyelmén túl képes legyen a (gasztro-) turisták érdeklődését is felkelteni. 
	Ennek érdekében megfontolandó egy olyan működési modell fölvétele, ami bizonyos időközönkénti váltásban (például havonta) meghívott/ megbízott séfek bisztró-jellegű menüit kínálja megfizethető áron. A salzburgi Ikarus Étteremben az évek óta hasonlóan működő modell azon a felismerésen alapszik, hogy a gasztronómia, mint önálló művészeti médium az utóbbi években kitermelte a saját sztárjait, akikre egy jól elkülöníthető és megcélozható fogyasztói réteg kíváncsi. Ha egy intézmény – jelen esetben egy étterem – képes egy szubkultúra ikonjait összegyűjteni, állandóan megújuló termék-bázissal lesz jelen a piacon: tehát előnyös pozícióból indul a piaci versenyben.
	A modern „magas” gasztronómia nem csak, mint művészeti médium illeszkedik a 320° Központ szcénájába. A kortárs – és a centrum konyhájában használatos – konyhatechnológiák jelenléte; a molekuláris gasztronómia megannyi újításának alkalmazása a 320° tudományos és technikai profiljának is érdekes és releváns arculati tényezőjévé válhat.
	Az elmúlt években végbement gasztronómiai változások lehetővé teszik, hogy ez a modell működőképes legyen, hiszen a Magyarországra egyre nagyobb számban látogató gasztro-turistákon túl itthon is jelen van és nő az étteremlátogató-réteg, ami nyomon követi a hazai és környező országok Michelin-csillagos és Bib Gourmand éttermeinek menüit – célirányosan és tudatosan fogyasztja a fine dining intézmények termékeit.
	További érv, hogy a 320° Központ étterme a fönt vázolt működési modellben a hazai – későbbiekben a közép-kelet-európai gasztronómiai trendek olvasztótégelyévé formálható, így lehetőséget kap, hogy a régió kulináris művészetének meghatározó szereplőjévé, oszlopos hajójává váljék.

