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O sile rozmowy, wspalnocie
i profesjonalnej gastronomii

Dziekuje, ze byliscie z nami podczas tegorocznego XXIII Food Business
Forum® - wyjatkowego spotkania ludzi, ktorzy tworza i rozwijaja polska
gastronomie. To byto wydarzenie petne inspiracji, konkretu i rozméw, ktore
pokazuja, ze branza dojrzewa, profesjonalizuje sie i coraz odwazniej patrzy
w przysztosc. Dziekuje wszystkim sponsorom, restauratorom, szefom
kuchni, menedzerom, moderatorom, panelistom, prelegentom i partnerom,
ktorzy wspottworzyli te przestrzen wymiany doswiadczen — bez Was
nie bytoby tej energii i poczucia wspolnoty, ktore czuc byto w kazdej
rozmowie. Ciesze sie, ze z kazdego panelu, niezaleznie czy rozmawialismy
0 goscinnosci, skalowaniu lub technologii na pierwszym planie pojawiat sie
wniosek, ze najwazniejsi sa ludzie, zespot i wzajemne relacje.
Wieloletnimi uczestnikami naszego wydarzenia sa bohaterowie, ktorzy
witaja Panistwa z oktadki — Aleksandra i Jacek Dojnikowscy — duet, ktory od
lat konsekwentnie buduje jedne z najbardziej rozpoznawalnych konceptow
gastronomicznych w Polsce: Butke przez Bibutke, Baken czy Pollypizza
Neopolitan. W rozmowie opowiedzieli, jak wyglada dzis prowadzenie
restauracji: w czasach wysokich kosztow i zmieniajacych sie przyzwyczajen
gosci, w jaki sposob faczy¢ rozwaj z autentycznoscig i budowac zespot,
ktory chce wspottworzyc marke. To szczery, merytoryczny wywiad o pasji,
ale tez o twardych decyzjach biznesowych, ktore stoja za sukcesem.

W tym wydaniu znajda Panstwo takze podsumowanie najwazniejszych
whnioskow z Food Business Forum® - o trendach, efektywnosci operacyjnej,
szkoleniach i nowych technologiach, ktore zmieniaja gastronomie.
Przygladamy sie, jak restauratorzy radza sobie z niedoborem kadr, jakie
rozwigzania wdrazaja, by poprawic rentownosc oraz jak madrze skalowac
dziakalnosc, nie tracac kontroli nad jakoscia.

Nie zabraknie tez inspiracji z rynku: prezentujemy przyklady lokali,
ktore z sukcesem wykorzystuja nowa fale kuchni polskiej czy zagladamy
do konceptow, ktore redefiniuja pojecie goscinnosci oraz publikujemy
praktyczne materiaty o tym, jak przyciggac i dbac o talenty w gastronomii.
To wydanie powstato z mysla o tych, ktorzy nie boja si¢ patrzec
W przysztosc - z realizmem, ale i z entuzjazmem. Bo gastronomia to
nie tylko smak i emocje - to coraz czesciej takze Swiadomy, dobrze
zaprojektowany biznes.

Tymezasem zapraszam na kolejne wydarzenie organizowane przez nasze
wydawnictwo — XIX Forum Profit Hotel® 2025, ktore odbedzie sie juz
8 grudnia w Arche Hotel Krakowska w Warszawie.

7 zyczeniami udanej lektury!
Milena Kaszuba-Janus
redaktor naczelna

Zapraszamy do odwiedzenia naszego
newsowego portalu rynku HoReCa oraz
subskrypcji codziennego Newslettera

All rights reserved
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Popeyes z nowymi
lokalami

Sie¢ wchodzi na kolejny poziom rozwoju w Polsce. Obecnie marka
liczy ponad 20 restauracji i realizuje swéj plan ekspansji, stawiajac
na réznorodne formaty lokali — wolnostojace, drive-thru i restauracje
w centrach handlowych. Tylko w tym roku Popeyes uruchomit 8 lokali,
a teraz zapowiada kolejne otwarcia.

marki — méwi Jakub Aleksan-
drowicz, Dyrektor Marketingu

- Polscy goscie przyjeli nas
z ogromnym entuzjazmem,

spoteczng i naturalnie wpisywa-
ty sie w rytm miasta. AFI Home
Ztota to jedna z najciekawszych
i najbardziej udanych rewita-
lizacji historycznych kamienic
z przetomu wieku w Warsza-
wie - komentuje Justyna Ko-
smala, wspétwiascicielka marki
Charlotte.

Whnetrze restauracji
stato  zaprojektowane

z0-
przez

toskiewicz Studio i Studio 89
stopni. W projekcie wnetrz po-
stawiono na jasne kolory, natu-
ralne drewniane wykonczenia,
wspélny duzy stét oraz duze
przeszklenia. Logiczny uktad
sali tworzy przestrzei nowo-
czesnej rewitalizacji historycz-
nego lokalu - bez zbednej sce-
nografii, za to z konsekwentnie
prowadzonym detalem.

cieszymy sie, ze nasze restau-
racje staja sie miejscem spo-
tkan, gdzie liczy sie zarédwno
wyjatkowy smak, jak i atmosfe-
ra. Rozwdj sieci w tak szybkim
tempie pokazuje, ze Popeyes
odpowiada na potrzeby rynku,
a nasze sezonowe menu i $wie-
ze podejscie do goscinnosci bu-

Popeyes w Polsce.

Za rozwdj marki Popeyes
w Europie Srodkowo-Wschod-
niej odpowiada firma Rex Con-
cepts, ktéra rozwija segment
QSR (quick service restaurant)
w Polsce, Czechach i Rumunii.
Obecnie firma zatrudnia ponad
2,5 tys. pracownikow.

Polacy na liscie The Best
Chef Awards

Jedno z najbardziej prestizowych wydarzen w dziedzinie gastronomii,
ponownie przyciggneto uwage catego kulinarnego $wiata. 9. edycja
konkursu odbyta sie w Mediolanie i zgromadzita setki najlepszych
szefow kuchni, krytykow, ekspertow i pasjonatéw z ponad 69 krajéw.

duja trwatg rozpoznawalnosc

Charlotte Bouillon
otworzy druga restauracje
w Warszawie

W pierwszej potowie 2026 roku, u zbiegu ulic Ztotej i Zelaznej,
zadebiutuje nowy, wyjatkowy adres na kulinarnej mapie Warszawy.
W  zabytkowej kamienicy Wolfa Krongolda, odrestaurowanej
i przeksztatconej w projekt mieszkaniowy AFl Home Zfota, powstaje
drugi w Warszawie lokal Charlotte Bouillon. Nowa restauracja zajmie
275 mkw. przestrzeni ustugowej na parterze budynku, wpisujac sie
w trend zagospodarowywania centralnych lokalizacji miast lokalami

gastronomicznymi o wysokiej jakosci i codziennej dostepnosci.

Nowy lokal Charlot-
te Bouillon be-
dzie inspiro-
wany  tra-
dycyjnymi
francuskimi
restaura-
cjami typu
bouillon,
oferujgc  kla-
syczne  dania
kuchni francuskiej

w przystepnej cenie oraz
karte wyselekcjonowanych
win. W menu nie zabraknie
réwniez flagowych $niadan
znanych z pozostatych lokali-
zacji Charlotte. Pojawig sie pie-
czywo z wiasnej piekarni, tar-
tines i patisserie, a takze petna
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karta cieptych dan
- m.in. boeuf bour-
guignon, bulion
z makaronem
przygotowy-
wanym  na
miejscu  czy
slimaki  po
burgundzku.
- To bedzie
druga Charlotte
Bouillon w stolicy.
Tak jak w przypadku lokalu
na Nowym Swiecie, postawimy
na pozycje w karcie, ktére wy-
raznie odrézniaja ten format od
pozostatych Charlotte. Wybér
miejsca nie jest przypadkowy.
Zalezy nam, aby tworzone przez
Charlotte lokale petnity funkcje

Wsrdd wyrdznionych znalazto sie 10 szeféw kuchni z Polski.

W dniach 1-2 paZzdziernika
w Mediolanie odbyto sie wiel-
kie Swieto sztuki kulinarnej: The
Best Chef Awards. Tegoroczna
edycja miata stanowi¢ hotd dla
kreatywnosci, odwagi i
ustannej pasji tworzenia oraz
zachecac¢ do globalnego dialogu
0 przysztosci gastronomii. Pod-
czas wydarzenia nagrodzono
rekordowg liczbe szeféw kuchni
z catego Swiata: az 783 osoby
zdobyty prestizowe noze. W po-
przedniej edycji wyrdznionych
byto 4 szeféw z naszego kraju,
natomiast w tym roku lista po-
wiekszyta sie do 10 nazwisk.
WS3réd nich znaleZli sie: An-
tonio Arcieri (Arco by Paco
Pérez, Gdansk — Two Knives),
Przemystaw Klima (Bottiglieria
1881, Krakéw - Two Knives),
Michat Kuter (A N6z Widelec,
Poznan - One Knife), Witek
Iwanski (Hub Praga, Warsza-
wa — One Knife), Beata Snie-
chowska (Baba, Wroctaw — One
Knife), Przemek Sieradzki (Gie-
wont, Koscielisko - One Knife),
Marcin Jasiura (Noriko Sushi,
Wroctaw - One Knife), Bartosz
Szymczak (Rozbrat 20, Warsza-
wa - One Knife) Artur Skotar-
czyk (Muga, Poznan - One Kni-
fe), Andrea Camastra (NUTA,
Warszawa - One Knife).

nie-

The Best Chef Awards, za-
poczatkowane w 2017 roku, to
globalne wydarzenie, ktére ce-
lebruje talent, pasje i wizjoner-
stwo szeféw kuchni. W przeci-
wienstwie do innych rankingéw
koncentruje sie na cztowieku,
indywidualnosci, osobowosci
stojacej za daniami. Nie jest to
wyrdznienie przyznawana za
smak serwowanych dan, ale za
kreatywnos¢, wptyw na kulture
gastronomiczng oraz odwage
w tworzeniu nowych Sciezek.
W ubiegtym roku wprowadzo-
ny zostat nowy system ocen,
ktéry podkresla ré6znorodnosé,
nagradzajac szerokie spektrum
talentéw - od mtodych wi-
zjoneréw po ikony Swiatowej
kuchni. One Knife (Excellent) -
dla szeféw, ktérzy zdobyli co
najmniej 20% punktéw. Two
Knives (World Class) — powy-
zej 40% punktéw. Three Kni-
ves (The Best) — powyzej 80%
punktéw.

Edycja 2025 odbyta sie we
Witoszech - kolebce rzemiosta
kulinarnego i designu. W ubie-
gtorocznej edycji wydarzenia
w Dubaju wzieto udziat 522
szeféw kuchni z 62 krajéw,
w tym roku nagrodzonych zo-
stato az 783 szeféw z 69 kra-
jow.
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Jubileuszowy Sphinx
w Gdyni zaprasza

Wyremontowany lokal franczyzowy w CH Batory przy ul. 10 Lutego 11,
juz jest otwarty. Marka Sphinx Swietuje w tym roku 30-lecie istnienia
na rynku, a wraz z obchodami pojawiaja sie nowe elementy wystroju.
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zaawansowane ekspresy v ' ’ 5"

z oprogramowaniem Fran- ¥ , , ’
keOS i chmurg - tworzac ;-5-1 '
w petni zintegrowany I
ekosystem, ktéry odpo-
wiada na te potrzeby
bez kompromiséw.
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Co na 30-stke? Miekkie kanapy,
wygodne krzesta w nowej kolo-
rystyce i nastrojowe oswietle-
nie z ,tykwandoli” a takze nowe
detale. Na Scianach pojawity sie
autorskie dekoracje z oriental-
nym motywem oraz kompo-
zycja Swietlna w formie drew-
nianej belki, z ktérej zwisajg

charakte-
ry -

styczne dla
marki Sphinx tykwowe lampy.
Barwny zyrandol z loftowymi
zaréwkami okala opadajaca
zieled. Nowym elementem s3
miedziane lustra w ksztatcie
tukéw, dodajace lokalowi prze-
strzeni i Swiatta.
- Goscie juz przed wakacja-
mi zaczeli do nas pisaé maile
i dopytywad, kiedy ponownie

otworzymy ich ulubiony lo-
kal w Gdyni. Bardzo nas cieszy
tak ozywiona reakcja, gdyz to
oznacza, ze marka Sphinx cie-
szy sie uznaniem, a gdynski
lokal ma swoich statych bywal-
céw — mowi Amir El Malla, wi-
ceprezes Sphinx Polska.

Oprécz zmian wizualnych,
nowosci czekaja tez na dzieci.
Dla najmtodszych gosci po-
wstata nowa Strefa Zabaw,
w ktérej oprécz dotychczaso-
wych maskotek i duzych kloc-
kéw z pianki, zainstalowana zo-
stata magnetyczna folia z mo-
tywem kuchni i maskotka Sphi-
nxa, Lampusiem. Dzieci moga
angazowac sie w edukacyjne
gry i zabawy, a takze dodawac
Lampusiowi akcesoria.

Lokal jest jednym z najstar-
szych w sieci Sphinx. Od 1999
przyciaga statych i nowych go-
$ci. Po wprowadzonych udo-
godnieniach zaprasza od go-
dziny 12:00 przez caty tydzien.
Odnowiona restauracja pomie-
$ci 41 stolikéw z 134 miejscami
na parterze i na antresoli oraz
ogrédek gastronomiczny na 30
0s6b.

Przez ostatnig deka- ﬁf ¢

de klasyczna Linia A byta
synonimem niezawodno-
$ci, zaufana przez operato-
réw na catym Swiecie. Nowa
Linia A rozwija to dziedzictwo,
taczac sprawdzong moduto-
wos¢ i fatwos¢ serwisowania
z nowoczesnymi technologia-
mi. Jej skalowalna i wydajna
platforma doskonale radzi so-
bie w godzinach szczytu, utrzy-
mujac wysoka jakos¢ i szyb-
ko$¢ serwisu, a jednoczesnie
upraszczajac codzienng obstu-
ge w lokalach kazdej wielkosci.
- Oczekiwania klientéw
rosna, mimo presji koszto-
wej i kadrowej — méwi Marco

Zancolo, CEO

Franke Coffee Systems. - Nowa
Linia A zapewnia niezmiennie
wysoka jakos¢ serwowanych
napojoéw, elastyczno$¢ w pracy
z mlekiem tradycyjnym i roslin-
nym oraz prostote codziennej
obstugi. A wszystko to opar-
te na szwajcarskiej inzynierii.
To rozwigzanie stworzone dla
realiow dzisiejszego rynku -
i gotowe na przyszte potrzeby
klientow.

Yes Butcher! Bistro & Shop
powstanie w Poznaniu

Brand taczy w sobie bistro ze stekami w roli gtéwnej z ekskluzywnym

sklepem miesnym, produktami typu gourmet oraz gotowymi daniami
wiasnej produkcji. W ofercie znaleZ¢ mozna najwyzszej jakosci
mieso z Polski, takze z wtasnej hodowli, a takze wyselekcjonowane
steki z Argentyny, Urugwaju, Japonii, USA, Hiszpanii czy Australii.
W Warszawie dziatajq trzy lokale Yes Butcher! Teraz marka pojawi sie
W nowym miescie.

Nowa generacja ekspresow
od Franke

Podczas targdw HostMilano 2025 firma Franke Coffee Systems
zaprezentowataNowa Linie A—kolejna generacje w petniautomatycznych
ekspreséw do kawy, zaprojektowanych i wyprodukowanych w Szwajcarii.
Seria debiutuje z dwoma modelami — nowym A600 i A800 — ktdre taczy

wspdlna platforma technologiczna oraz te same innowadje.

Whasciciele kawiarni i punktéw
gastronomicznych stojg dzi$
przed trzema rosngcymi wy-
zwaniami: premiumizacja pod-
niosta poprzeczke jakosciowg
w catej branzy; dynamicz-
na kultura kawowa poszerza

menu i zwieksza oczekiwa-
nia dotyczace personalizacji;
a presja zwigzana z kosztami,
personelem i wymogami eko-
logicznymi  wymaga  prost-
szych, bardziej efektywnych
rozwigzah. Nowa Linia A taczy

Wybér padt na lokal znajdujacy
sie przy ul. Wojskowej 4 w Sta-
rych Koszarach w Poznaniu,
ktéry aktualnie jest remonto-
wany. Poza salg dla gosci po-
wstanie tez przestrzen do orga-
nizacji wydarzen.

- Nasz apetyt na nowe lo-
kale sie nie koriczy — w listo-
padzie planujemy otwarcie
naszego pierwszego lokalu
poza Warszawa, w Pozna-
niu, a w pierwszym kwar-
tale 2026 roku sporej re-
stauracji w Konstancinie.
Oczywiscie tak, jak wszyst-
kie lokale pod szyldem Yes
Butcher! Shop & Bistro, t3-
czy¢ beda funkcje miesnych

delikateséw i stekowego bistro
- zapowiadat Michat Gniadek,
szef kuchni i wspétwiasciciel
w naszej publikacji Rynek Ga-
stronomiczny w Polsce - RA-
PORT 2025.
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Eurocash Gastronomia
rozwija projekt dostaw
Swiezych warzyw i owocow
dla sektora HoReCa

W odpowiedzi na dynamicznie rosnace potrzeby rynku

gastronomicznego, Eurocash ~Gastronomia od roku realizuje
ogdInopolski projekt dostaw swiezych warzyw i owocéw. Inicjatywa
ta jest kluczowym elementem strategii jednostki, ktdrej nadrzednym
celem jest kompleksowe wsparcie klientéw z sektora HoReCa poprzez
dostarczanie produktéw najwyzszej jakosci oraz zapewnienie
niezawodnej logistyki.

i bezpieczenstwa zyw-
nosci, potwierdzone
prestizowymi
certyfikatami,
takimi  jak:
BRC Sto-
rage and
Distribu-
tion, 1SO
22000,
MSC &
ASC.

(@» EUROCASH
‘W HURCIE LICZY SIE DETAL!

www. euracash_pl

Nowoczesne rozwigzania
logistyczne i cyfrowe
Zaméwienia realizowane s3
wygodnie za posrednictwem
platformy  eurocash.pl, co
umozliwia klientom szybkie
i komfortowe sktadanie zamé-
wien online. Wszystkie proce-
sy logistyczne i magazynowe
spetniaja najwyzsze europej-
skie oraz krajowe standardy
prawa zywnosciowego (stan-
dardy GFSI), a ich jako$¢ jest re-
gularnie weryfikowana podczas
niezapowiedzianych audytéw.

Strategiczny kierunek
rozwoju

Projekt dostaw Swiezych pro-
duktédw stanowi nie tylko od-
powiedZ na aktualne potrzeby
rynku, ale réwniez wyznacza
strategiczny kierunek rozwoju
jednostki Eurocash Gastrono-
mia. Dzieki temu rozwiazaniu
klienci z sektora gastronomicz-
nego moga budowac przewage
konkurencyjna, opierajac sie na
wysokiej jakosci, szerokiej do-
stepnosci i stabilnosci cen ofe-
rowanych produktéw.

Nowy koncept WORy

by Thai Wok

Sie¢ rozszerza swojg dziatalnos¢, prezentujac nowy brand. Marka,
znana z dan kuchni tajskiej, tym razem stawia na mniejsze miasta
i mniejsze obiekty handlowe poprzez dostosowang do nich oferte.
Nowy format to odpowiedZ na potrzeby lokalnych spotecznosci
— prostsze menu, szybka obstuga i potrawy, ktére znajg fani
marki. W ofercie WOKy by Thai Wok znajda sie zaréwno dobrze znane
klasyki, np. Pad Thai — bestseller marki, jak i nowosci przygotowane

Kompleksowa oferta dla
profesjonalnej gastronomii
Projekt bazuje na szerokim
asortymencie $wiezych pro-
duktéw - warzyw, owocdw,
miesa, wedlin oraz innych ar-
tykutéw ultraswiezych, dosto-
sowanych do specyfiki oraz
wymagan profesjonalnych
kuchni. Dzieki temu klienci
zyskuja staty dostep do sktad-
nikdw spetniajacych najbar-
dziej rygorystyczne standar-
dy jakosci, co pozwala im na
swobodne realizowanie nawet
najbardziej wymagajacych za-
mowien.

Jakos¢ i bezpieczenristwo na

kazdym etapie

Eurocash Gastronomia
wdrozyta zaawansowane
procedury  kontroli  jakosci
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Firma
dba o bez-
pieczenstwo

Zywnosci na
kazdym etapie ,od
pola do stotu” — nie-
ustannie monitoruje tem-
perature przechowywania
i transportu oraz skutecznie eli-
minuje ryzyko zanieczyszczen
fizycznych, biologicznych i che-
micznych. Kluczowe aspekty to
nadzdr nad wszystkimi etapami
- od produkcji surowcéw (pro-
dukcja pierwotna), przez prze-
twarzanie i dystrybucje, az po
konsumenta finalnego. Firma
analizuje i ocenia ryzyko oraz
potencjalne Zrédta zagrozenia,
monitoruje warunki $Srodowi-
skowe proceséw logistycznych,
ktorymi zarzadza (magazyno-
wanie i dystrybucja Srodkéw
spozywczych w  warunkach
temperatury  kontrolowanej).
Dzieki temu klienci moga by¢
pewni, ze otrzymuja produkty
nie tylko Swieze, lecz takze bez-
pieczne i zgodne z najwyzszymi
standardami branzowymi.

specjalnie na te okazje takie jak WOKy noodles.

W ramach testu pierwszy lokal
WOKy by Thai Wok wystar-
towat 1 paZdziernika w Pasa-
zu  Grunwaldzkim,

miejscu  dobrze
znanym wro-
ctawskim
studen-
tom,
mtodym
pracow-
nikom

i ro-
dzinom.
WOKYy ofe-
ruje atrakcyj-
ne ceny i krétszy
czas oczekiwania na
zamodwienie.

Dzieki starannie skompono-
wanemu menu i optymalizacji
proceséw, WOKYy jest w stanie
utrzymaé atrakcyjny poziom
cenowy przy jednoczesnym za-
chowaniu jakosci.

Cho¢ debiut ma miejsce we
Wroctawiu, marka WOKy ma
jasno okreslong wizje rozwo-
ju. W kolejnych etapach sie¢

pojawi sie takze w mniejszych
miastach i w mniejszych obiek-
tach handlowych. Dzieki temu
mieszkancy poza
najwiekszymi
aglomeracja-
mi réwniez
beda mo-
gli sproé-
bowac
auten-
tycznej
kuchni
azjatyc-
kiej, w przy-
stepnych ce-
nach.

- Chcemy, aby na-
sza kuchnia byta dostepna nie
tylko w duzych aglomeracjach.
Dzieki WOKy by Thai Wok mo-
zemy dociera¢ do mniejszych
miast, oferujgc  mieszkan-
com to, co najlepsze - Swieze
sktadniki, aromatyczne smaki
i energie Tajlandii na co dzien
- podkreéla Bartosz Brusikie-
wicz, dyrektor zarzadzajacy
i wspdtwiasciciel.


https://www.horecanet.pl/nowy-koncept-woky-by-thai-wok/
https://ecgastronomia.pl/

Trwa jesienna edycja
RestaurantWeek®

Jesienna odstona Festiwalu potrwa od 7 pazdziernika do 19 listopada,
a na Gosci czekajq autorskie, 3-daniowe menu z prezentem.

W Festiwa-
lu weZmie udziat ponad 400
najlepszych restauracji z 13 naj-
wiekszych aglomeracji w Polsce.
Foodies bed3 mogli odkrywac
kulinarng réznorodnos¢ m.in.
w Warszawie, todzi, Lublinie,
Rzeszowie, Krakowie, Poznaniu,
Tréjmiescie, Szczecinie, Biatym-
stoku, Bydgoszczy, na Slasku,
Warmiii Mazurach oraz we Wro-
cfawiu. Wsréd festiwalowych
restauracji znajda sie zaréwno
krakowska Kultova, wroctaw-
skie Pod Papugami, t6dzkie Przy

Kominie, §lgskie U Kelneréw (Ka-
towice), tréjmiejski Fisherman
(Sopot), rzeszowska Delice oraz
Dom Kréléw — Hotel Focus Pre-
mium z Warmii i Mazur.

Na festiwalowej mapie poja-
wig sie zaréwno gtosne debiuty
sezonu, jak i powroty wyto-
nione gtosami Foodies. Burger
z oSmiornicg w czarnej butce
z atramentem katamarnicy, dy-
niowe ravioli

z lodami z koziego sera,
a moze toso$ wedzony dymem
Z jabtoni z sosem agrestowym?
Kazda z propozycji kusi, dlate-
go najlepiej odwiedzi¢ Festiwal
kilka razy i sprébowa¢ tego, co
Foodies polecaja najgorece;.

Na gosci czekaja trzydanio-
we menu z prezentem, dostep-
ne od 69,99 zt (+ optata rezer-
wacyjna 9,99 zt, min. 2 osoby +
10 zt prime time). Z karta Visa
mozna dodatkowo otrzymadc
rabat nawet do 40 zt.

Roman Pawlik awansuje

w strukturach krakowskiego
pieciogwiazdkowca

Posiadajacy blisko 20-letnie doswiadczenie w gastronomii, petniacy

dotychczas stanowisko szefa kuchni Hotelu Saskim Krakow Curio
Collection by Hilton Roman Pawlik wtasnie awansowat w strukturach

krakowskiego pieciogwiazdkowca.

Roman Pawlik objat funkcje
Executive F&B Chef. W nowej
roli bedzie odpowiadat za ca-
tos¢ operacji i strategie dziatu
Food & Beverage - obejmujaca
restauracje, bar oraz wszelkie
wydarzenia i ustugi gastrono-
miczne w naszym hotelu.
Roman Pawlik z gastrono-
mig zawodowo zwigzany jest
blisko 20 lat. Byt m.in. szefem
kuchni w Radisson Blu Hotel
Krakéw oraz Park Inn by Radis-
son Krakéw. Mocno zwiagzany

z Krakowem. Lokalne sma-
ki swojego regionu promuje
w prowadzonych przez siebie
restauracjach. Oprécz nacisku
na kuchnie lokalng i sezonows,
Roman Pawlik jest tez wielkim
zwolennikiem kuchni francu-
skiej. Za techniki przygotowy-
wania potraw, a takze wtoskiej
- za jej Swieze i lekkie sktadniki.
Prywatnie za$ uwielbia kuchnie
tajska i indyjska - za r6znorod-
nos¢ przypraw i smakow.

REKLAMA

& Kremowa, delikatna,
subtelna - z MONIN
Biata Czekolada
jesien nabierze
aksamitnego smaku.

www.moninpolska.pl

£l >|inlolJ]» Sl @)

inspiracjie koncepty receptury
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www.moninpolska.pl
https://www.horecanet.pl/ruszyly-rezerwacje-na-jesienna-edycje-restaurantweek/
https://www.horecanet.pl/roman-pawlik-awansuje-w-strukturach-hotelu-saski-krakow-curio-collection-by-hilton/



https://www.linkedin.com/in/oladojnikowska/
https://www.linkedin.com/in/jacek-dojnikowski-908940/
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ROZMAWIALA
MILENA KASZUBA-JANUS

BREARFAST
LOVERS

Zaczeto sie od jednego prostego konceptu Sniadaniowego,
potem przyszty kolejne pomysty. Kazdy inny, kazdy
z charakterem. Aleksandra i Jacek Dojnikowscy, whasciciele
Butke przez Bibutke, Baken i Pollypizza Neopolitan maja

w sobie ten rodzaj pasji, ktory taczy intuicje z odwaga.

Mowig o gastronomii z lekkoscia, ale dziataja bardzo serio.
[ch droga pokazuje, ze sukces smakuje najlepiej wtedy,

gdy tworzy sie go po swojemu.
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Moge zaryzykowac stwierdzenie, ze prowadzone przez Was
lokale s jednym z pierwszych skojarzen zwigzanych ze
sniadaniami na miescie. A jakie $niadania wy lubicie?

Aleksandra Dojnikowska: Najczesciej zagladamy do But-
ke przez Bibutke albo do Baken na Zurawiej. Ostatnio na-
wet méwitam Jackowi, ze naprawde lubie przygotowywacé
$niadania, szczegdlnie, jak ktos u nas nocuje i jest nas wiecej,
a ja moge komponowac rézne wersje: na stodko, na stono.
Zauwazytam, ze daje mi to wiecej radosci niz gotowanie wy-
stawnych kolacji. Sniadania to chyba méj maty konik - cos,
co naprawde sprawia mi przyjemnos¢. | pewnie w jakis spo-
séb przektada sie to tez na biznes.

Kiedy mamy gosci w domu, albo jestedmy na wakacjach
ze znajomymi, to wtasnie ja zwykle robie Sniadanie. To jest
o8, co po prostu jest we mnie gteboko zakorzenione.

Jacek Dojnikowski: Mi chyba najblizej do klasykéw
w postaci jajecznicy z pieczywem.

AD: Jak mam mato czasu to w biegu zabieram ze sobg
jedna z kanapek z Baken, a jak wiecej to zdarzy sie, ze zamé-
wimy co$ spoza karty, co tez cieszy kucharzy, ze maja szanse
przygotowaé co$ nowego. Jednak wtedy to zazwyczaj jest
omlet, wiec zdecydowanie stawiamy na jajka.
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Obserwujac Wasza dziatalnosc z cata pewnoscia mozna
powiedzie¢, ze macie doskonata intuicje. Rzadko zdarza sie,
Zeby osoby wczesniej zawodowo zwigzane z innymi branzami,
tak dobrze weszty w ten rynek i osiggnety takie rezultaty.

(zy macie takie poczucie, ze pokochaliscie gastronomie

Z 0gromna wzajemnoscia?

AD: Mamy nadzieje, ze tak wtasnie jest. Ale jesli chodzi
o intuicje, to nauczylismy sie juz od pierwszego lokalu,
ze zawsze znajdzie sie ktos, blizszy czy dalszy znajomy,
kto powie: ,Co to za lokalizacja? Przeciez to sie nie udal!”.
Tak byto juz przy Putawskiej. Styszelismy wtedy: ,Prze-
ciez tam nic sie nie dzieje!”. Mimo tego lokal zadziatat.
| to trwa do dzis. Przy kazdym nowym miejscu pojawia
sie ktos, kto méwi: ,Naprawde? Tutaj?” Ale teraz juz sie
z tego Smiejemy. ZauwazyliSmy, ze jesli ktos tak mdwi,
to wrecz dobra wrézba. To znaczy, ze idziemy pod prad,
robimy co$ nieoczywistego. To nam sie podoba. Lubimy,
kiedy ludzie pytaja z niedowierzaniem: ,Co wy znowu
wymysliliscie?”.

JD: Zawsze uwielbialismy dobrze zjesé. Chyba wyniesli-
Smy to z domu. Ola lubi gotowaé. Chociaz wiadomo - co
innego gotowac dla siebie, a co innego przenies¢ to na po-
ziom restauracji. Mysle, ze wszystko zaczeto sie od inspiracji
réznymi programami kulinarnymi. Dawno temu ogladalismy
non stop Jamie'ego Olivera czy Nigelle Lawson. Dlatego na
poczatku postawiliSmy na prosty pomyst. Butke przez Bi-
butke miata by¢ poczatkowo kanapkownia, takim Subway
w wersji premium. A dzier przed otwarciem... pojawit sie
pomyst, aby doda¢ do menu $niadania, takie w stylu Jamie-
go Olivera, pieknie podawane na matych patelniach... i tak
staliSmy sie miejscem $niadaniowym.

Wchodzac do tego biznesu nie mieliscie zadnych
gastronomicznych znajomosci. Dzisiaj wspétpracujecie ze
specjalistami z tej branzy, otrzymujecie wyréznienia, dzielicie
sie wiedza. Odczuwacie, ze zmienia sie Wasza pozycja w tym
biznesie?

AD: Na pewno. Nie ma co sie oszukiwac: robimy to juz od
prawie 14 lat. Na poczatku absolutnie nie wiedzielismy, co
nas czeka. Dzi$ dostajemy zapytania o porady, jak otworzy¢
biznes. To pokazuje, jak bardzo rozwinelismy sie przez ten
czas.

Poznalismy mndstwo innych gastronoméw i restaurato-
row, réwniez dzieki waszym konferencjom, na przyktad Food
Business Forum®. To naprawde $wietne momenty, zeby sie
spotkaé, porozmawiaé, wymieni¢ doswiadczeniami. Ciesze
sie, ze Srodowisko gastronomiczne tak dziata. Wiekszos¢
0s6b jest otwarta i chetnie dzieli sie wiedza. Coraz mniej
jest podejscia, ze ,nic ci nie powiem, bo jestes konkurencja”.
Wrecz przeciwnie - kiedy spotykamy sie w kuluarach, roz-
mawiamy o konkretnych przyktadach i jak tylko mozemy -
doradzamy sobie.


https://bulkeprzezbibulke.pl

JD: Po konferencji czesto utrzymujemy kontakt. Mozemy
sie zdzwoni¢, porozmawiaé, poznac¢ rézne perspektywy. To
naprawde swietne i stanowi ogromng wartos¢.

Dzi$ coraz czesciej zgtaszaja sie do nas osoby, ktére pro-
sz3 o porade. Ola prowadzi program mentoringowy, do kté-
rego zgtosito sie wiele oséb myslacych o wiasnym lokalu
- cukierni, piekarni czy kawiarni. Chca chociaz przez chwile
porozmawiad, zasiegnac rady, a dla nas to bardzo mite i bu-
dujace.

AD: Tak, to byto naprawde ciekawe doswiadczenie. W ra-
mach kursu coachingowego, ktéry wtedy odbywatam, mu-
siatam przeprowadzic¢ kilka rozméw. Zgtosito sie wielu mto-
dych przedsiebiorcéw, chcacych wystartowac z pierwszym
biznesem. Podchodzili do tego bardzo entuzjastycznie, ale
tez oczekiwali, ze w ramach tych rozmdéw powiem im, co
maja zrobic. Thrumaczytam, Ze to jest coaching. Ja nie daje
gotowych odpowiedzi, tylko zadaje pytania, ktére doprowa-
dzg ich do rozwigzan. Niektérzy byli zaskoczeni: ,Jak to? Nie
powiesz mi, jak otworzy¢ biznes?”. A ja odpowiadatam: ,Nie,
nie w tej rozmowie - zgodnie z zasadami coachingu to ty
masz méwic, a ja mam cie prowadzi¢ pytaniami”.

Wida¢ byto, ze s3 bardzo gtodni wiedzy i naprawde chca
dziataé. Wspominam ten projekt z duzym sentymentem
i coraz czesciej mysle, ze chciatabym do niego wréci¢ — moze
w troche innej formule.

Czyli niewykluczone, ze zaczniecie pomagac osobom
poczatkujacym w gastronomii?

AD: Mysle, ze to realna opcja. Szczegdlnie dla mtodych
0s6b. Czuje sie dobrze w takiej relacji, gdy kto$ jest mtod-
szy i dopiero zaczyna w tym biznesie. Dla nas najprzyjem-
niejsze jest wymyslanie i kreowanie nowych konceptéw
- zarébwno menu, jak i wygladu lokali, czyli cate budowanie
marki. W tym czujemy sie najlepiej i to daje nam najwieksza
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satysfakcje. Kiedy$ zastanawialiSmy sie, czy moglibysmy
robi¢ to zawodowo dla innych, ale szybko okazato sie, ze
jest to trudne. Kiedy pracuje sie dla siebie, kierujesz sie kon-
kretna wizja, zgodng z Toba. Trudno jest sie tego wyzbyc.
Oddanie komu$ projektu oznaczatoby konfrontacje z jego
wyobrazeniem, a czasem po prostu nie da sie dojs¢ do poro-
zumienia - troche jak w projektowaniu wnetrz: wydaje ci sie,
ze stworzytes piekne mieszkanie, a klient chce zupetnie cze-
gos innego. Nasze wiasne projekty powstajg w petni wedtug
naszych wyobrazen i wtedy maja szanse odnies¢ sukces, bo
s3 z nami w petni zgodne.

Dziatacie na rynku od ponad dekady, dzisiaj zatrudniacie okoto
300 osdb. Coraz bardziej skupiacie sie na profesjonalizagji
zrzadzania. Co dla Was to oznacza w praktyce?

AD: W ostatnim czasie bardzo duzo sie zmienito. Gdyby-
Smy cofneli sie o piec lat, nasze biuro liczyto zaledwie dwie
osoby.

Z czasem zaczety pojawiac sie nowe funkcje. Szybko
zorientowaliSmy sie, Zze ogrom operacji wymaga wsparcia.
Rozwéj firmy wymaga rozwoju biura. Zawsze pojawiaja sie
trudne decyzje dotyczace tego, kogo i w jakim kierunku za-
trudnic.

JD: Widzimy, ze mimo dziesieciu lokalizacji wcigz pozo-
stajemy stosunkowo matg firma. ChcielibySmy miec dziaty:
HR, IT, zakupéw, logistyki itd., ale na to pozwoli nam dopiero
dalszy rozwéj.

Decyzje dotyczace zatrudnienia zawsze s3 trudne. Jednak
biuro znacznie sie rozrosto - kiedy$ caty marketing prowa-
dzita Ola, obstugujac wszystkie konta na Instagramie. Dzi$
mamy dziat z trzema osobami, ktére zajmuja sie tym na co
dzien.

Podobnie wyglada sytuacja z finansami. Wczeéniej nie
byto nikogo na etacie — korzystalismy z ustug zewnetrznej
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ksiegowosci, a dodatkowo sam to nadzorowatem. Teraz
mamy mikrodziat finansowy, z kontrolerem i asystentem
finansowym.

AD: Trzeba tez podkresli¢, ze w naszej branzy jest to bar-
dzo kosztowne. Chcielibysmy mie¢ wiecej stanowisk w biu-
rze, ale zeby to sie optacato, potrzebowalibysmy dwa razy
wiecej restauracji. Dlatego wszystko dzieje sie powoli i jest
skrupulatnie planowane. Teraz priorytetem jest otwieranie
kolejnych restauracji, a dopiero potem ewentualne roz-
wijanie biura i zatrudnianie kolejnych oséb. Chcielibysmy
wszystko naraz, ale trzeba zachowa¢ zdrowy rozsgdek.

Liczymy kazdy krok, sprawdzamy, na co mozemy sobie
pozwoli¢. W przesztosci w branzy zdarzato sie, ze firmy zbyt
szybko rozwijaty biura i nie byty w stanie utrzymac tempa
rozwoju lokali. Koszty biura w takich przypadkach po prostu
zabijaty cafg operacje. Dlatego u nas wszystko musi by¢ pla-
nowane ostroznie.

Jak wspomnieliscie, na poczatku wiele rzeczy robiliscie sami,
Scisle ze soba wspdtpracujecie na co dzien. Kazde z Was ma
swoje obowigzki, co sprawia, ze Swietnie sie uzupetniajcie.
Zycie prywatne i zawodowe mocno sie przeplata.

AD: Tego nie da sie wyfaczyd, a najwieksza praca jest to,
aby sie z tym po prostu pogodzi¢ (§miech). S3 momenty, kie-
dy juz mamy dos¢ i naprawde potrzebujemy przerwy. Ale
to i tak trwa krétko, bo zaraz wracamy do rozméw o tym,
co sie wydarzyto, co sie dzieje w projektach, wspdtpracach,
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kto zadzwonit, co planujemy dalej. Po pracy pewnie w 70%
czasu rozmawiamy o gastronomii i sprawach biznesowych.
To stato sie naturalng czescig naszej codziennosci - nie da
sie tego catkowicie odcigc i jak sie nad tym zastanowié to
jest w tym co$ normalnego.

JD: To nasza praca, ale tez nasze zycie i nawet po godzi-
nach, czy na urlopie, caty czas myslimy o tym, co nowego
zobaczyliSmy. Bedac na wakacjach, wchodzac do restaura-
¢ji, zaczynamy dyskutowac o tym, co mozna by przenies¢
do nas, co jest ciekawe, inspirujace. Z jednej strony bywa to
trudne, bo praca jest obecna caty czas, ale z drugiej - stara-
my sie, aby byta czyms wiecej niz tylko obowigzkiem.

To jest tez duzy przywilej, ze mozecie podgladacie trendy,
nowosci i wiecie, ze realnie mozna to wcieli¢ w zycie, a nie
pozostawia w sferze matych marzen.

AD: Na pewno! Kiedy widzimy co$ inspirujacego, czy to
na zywo, czy w mediach spotecznosciowych, kiedy co$ nas
zachwyca i czujemy, ze mozemy to przenies¢ do naszego
biznesu, od razu rosnie zapat i ched, zeby zrobic co$ niespo-
tykanego. To naprawde motywuje do dziatania.

Mozna powiedzie¢, ze Butke przez Bibutke byto Waszym
najbardziej zaplanowanym konceptem. Pollypizza powstata
pod konkretny lokal, a Baken przybrat inng forme niz
pierwotnie zaktadaliécie. Na ile warto planowac, a naile
pozwoli¢, by lokal sam narzucit charakter miejsca?

AD: Mysle, ze najlepsza historig jest nasza ostatnia przy-
goda z Baken Bar. Mieliémy swoje plany i wizje, ale szybko
okazato sie, ze nie mozemy zrobi¢ wszystkiego tak, jak chcie-
lismy. Potrzebowalismy znacznie wiecej zgdd niz poczatko-
wo zakfadalismy. Troche sie zatamalismy. Cho¢ powierzch-
nia byta spora, a czynsz na poczatku niski, bo wkrétce miat
wzrosna¢, to demotywujace byto to, ze wcigz nie moglismy
nic zrobi¢. Utknelismy w miejscu. Wszystko sie przedtuzato,
a pod nogami co chwile pojawiaty sie kolejne ktody. Mimo
ze dziatamy na tym rynku od lat, negocjujemy, znajdujemy
nowe nieruchomosci i zawieramy umowy, nadal popetnia-
my btedy. Jednak pewnego wieczoru, wpadliSmy na po-
myst letniego ogrédka. Skoro mamy duza dziatke, mozemy
co$ zorganizowac przynajmniej na zewnatrz. Byt poczatek
maja, kiedy zdecydowalismy, ze ogrédek powstanie na lato.
Wszystko nabrato tempa. Od momentu podjecia decyzji,
czekalismy tylko na niezbedne formalnosci, kupiliémy przy-
czepe i ruszyliSmy na petnych obrotach. Drugiego sierpnia
ogrodek byt juz otwarty.

Pewnie normalnie nie wpadlibySmy na taki pomyst.
Ten splot przypadkéw i ograniczen sprawit, ze wymysli-
liSmy co$ zupetnie innego, co okazato sie by¢ genialnym
rozwigzaniem, ktére ludzie pokochali. Okazato sie, ze lubia
przebywaé w nie do korfca wykornczonej przestrzeni, sie-
dzie¢ na plastikowych krzestach i pi¢ piwo z przyczepy. To
wiasnie w tym jest magia tego miejsca. Gdyby to wszystko
sie nie wydarzyto, nigdy nie pomyslelibysmy o takim roz-
wigzaniu.

JD: To chyba tez historia o tym, ze kiedy kto$ zamyka jed-
ne drzwi, to otwierajg sie jakie$ inne — cztowiek wchodzi na


https://bulkeprzezbibulke.pl

wyzyny swojej kreatywnosci i szuka innych rozwigzan. Ta-
kich, ktérych w normalnych, sprzyjajacych warunkach by nie
wymyslit. Przy tym ogrédku z przyczepg powstat zupetnie
inny Swiat — totalnie wyjatkowy i nieoczywisty, co$ zupetnie
innego dla gosci.

Widze, ze bardzo spodobata Wam sie ta forma.

AD: Tak! Zorganizowalismy wiele Swietnych wydarzen
i wspétprac z réznymi osobami i brandami. Widzimy, ze
miejsce ma dobry odbiér — Baken stat sie bardziej otwarty,
dostepny i mtodziezowy. Myslac o kolejnym miejscu, zasta-
nawiamy sie, jak przenies¢ vibe z przyczepy.

Teraz przed Wami bardzo duzy rozwdj i oczywiscie bardzo duzo
pracy. Mam na mysli zaangazowanie w warszawskg inwestycje
SOHO by Yareal, gdzie majq znalez¢ si¢ Wasze koncepty, ale
takze biuro i zaplecze produkcyjne.

AD: Nie mamy jeszcze stuprocentowej pewnosci, co
dokfadnie znajdzie sie w tej nowej przestrzeni, bo sytuacja
wcigz dynamicznie sie zmienia (§miech). Wiemy jednak, ze
zajmiemy tam prawie tysigc metréw. Na pewno przeniesie-
my biuro i otworzymy Baken, a reszta pozostaje wcigz nie-
pewna.

Ostatnie doswiadczenia z Baken Barem daty nam sporo
do myslenia. Wida¢, ze co$ sie zmienia w gastronomii. Lu-
dzie szukajg czegos innego, bardziej otwartego, przyjaznego,
z muzyka i luZzng atmosfera.

Pojawity sie przeciez wydarzenia w ciaggu dnia, jak nie-
dzielne coffee rave czy poranek z muzyka. Widac tez, ze
zmienia sie styl spedzania czasu: sprzedaz alkoholu spa-
da, bo ludzie chca sie pobawic, ale jednoczesnie wréci¢ do
domu i sie wyspac (§miech).
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Aleksandra Dojnikowska:

Mamy kilka pomystow na nowe
koncepty, ktore od dawna czekajq
w szufladzie. Jeden z nich jest
praktycznie gotowy.

JD: To juz nie musi by¢ impreza w klubowym stylu, ale
goscie oczekuja, ze bedzie tam jakis klimat, cos, co ich przy-
ciggnie - DJ, wyjatkowe produkty. Widzimy w tym duzy
potencjat i coraz czesciej wraca mysl, zeby wtasnie w tym
kierunku péjs¢ w SOHO - stworzy¢ tam zupetnie nowa
przestrzen.

Inalezliscie te lokalizacje czy ona znalazta Was?

JD: Trudno oceni¢, bo mieliSmy tam spotkanie zwigzane
z innym projektem i zobaczyliSmy budynek, ktéry od razu
nas zaintrygowat. Uwielbiamy takie przestrzenie. Surowe,
industrialne, z cegty, z klimatem, z historig. To wtasnie dlate-
go tak bardzo spodobaty nam sie lokalizacje w Fuzji w todzi
czy warsztat na Zoliborzu - maja w sobie ten sam charakter,
ktéry nas zawsze przyciaga.

(zy dziafacie z projektantami wnetrz przy lokalach, czy raczej
polegacie na swojej intuicji?
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AD: Dziatamy tam, gdzie jest to konieczne. Mamy kilka
realizacji przy duzych deweloperach lub dla klientéw, ktérzy
potrzebuja petnej dokumentacji powykonawczej czy projek-
towej. Jednak w wiekszosci lokali sami wykonujemy projekt
w petnym zakresie.

Obecnie weszlismy w takie wnetrza, gdzie wszystko
byto wymagane lub same przestrzenie byty na tyle duze, ze
trudno byto ocenié, czy wszystko sie zmiesci. W takich sy-
tuacjach korzystamy z pomocy przyjaciét, ktérzy pomagaja
nam wprowadzac to, co sobie wyobrazaliSmy. Na szczedcie
mamy wielu znajomych architektéw.

Pollypizza zdecydowanie wykracza poza sniadaniowe ramy
w kazdym aspekcie, takze wnetrz. Czy inspiracja przy jej
tworzeniu byty konkretne miejsca, a sama pizza powstata na
bazie wtasnych eksperymentow?

AD: Mysle, ze najwieksza inspiracja, jesli chodzi o wy-
stréj byt hotel, w ktérym byliSmy na wakacjach na Majorce.
Wszystko nas zachwycato! Nawet utozenie ptytek na dnie
basenu. Klimat lat 70. stat sie nam bliski. Pobyt tam byt od-
Swiezajacym, zupetnie innym doswiadczeniem, ktére chcie-
liSmy przenie$¢ na nasza pizzerie.

JD: Sama pizza to byt zlepek réznych inspiracji. Chcie-
lismy podejs¢ do niej inaczej niz dotychczasowe neapoli-
tanskie pizzerie w Warszawie, ktére sg Swietne, ale czesto
powielajg klasyczne wtoskie karty. Ola nawet zrobita kurs
pizzaiolo, aby wiedzie¢ z czym sie mierzymy. Postawili-
$my na wifasng, unikalna wizje. Najlepszy placek wzielismy
z typowego przepisu z Neapolu ale dodatki s3 juz catko-
wicie nasze, szalone i niekonwencjonalne: ananas, jagody,
matze a nawet czekolada. Catkowity freestyle — Swiezy
i kreatywny.
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Wasze sniadania od tylu lat maja ponadczasowy charakter.
Menu w Butke przez Bibutke jest praktycznie takie samo od
poczatku. (zy to oznacza, ze wtedy udato Wam sie opracowac
idealng karte, czy raczej po prostu nie ma sensu kombinowac,
jesli co$ sie sprawdza?

AD: Chyba raczej chodzi o to drugie. Jesli co$ sie spraw-
dza, to po prostu nie ma sensu tego zmieniac. Ale to tez jest
wyzwanie, bo czasami chcielibySmy co$ odswiezy¢, ale bo-
imy sie, jak zostanie to odebrane. Przyktadowo kiedy$ usu-
neliémy jedna pozycje z menu, ktéra byta bardzo popularna.
Od razu wywotato to lawine maili i wiadomosci: ,.Jak mogli-
Scie to usunac z karty?” Dlatego teraz kazda préba zmiany
spotyka sie z takim naturalnym oporem.

JD: Staramy sie wiec wprowadzaé sezonowe karty, zeby
méc troche poszaled i testowaé nowe smaki, ale jednocze-
$nie wiele pozycji pozostaje niezmienionych od lat. W Butce
mamy pozycje sprzed trzynastu lat, ktére wcigz funkcjonuja
pod tymi samymi nazwami. Czasami myslimy, zeby uproscic
menu, skrécic je, ale okazuje sie, ze nie ma na to zgody - sa
pozycje, ktére po prostu uwielbiamy i trudno nam je ruszyé.

AD: Podobnie byto, kiedy chcielismy odswiezy¢ logo But-
ki. PodeszliSmy do tego bardzo porzadnie, wspétpracujac
z doswiadczonym grafikiem. Przedstawiono nam kilka pro-
pozycji i pamietam, ze emocje byty naprawde maksymalne
- trudno byto cokolwiek wybraé. Ostatecznie nowe opcjei...
nic nie zmieniliémy. Okazato sie to trudniejsze, niz sie spo-
dziewalismy.

Przy innych konceptach tez tak macie czy tylko Butka
wywotuje takie emocje?

JD: Pewnie jeszcze nie, bo te propozycje s3 po prostu
nowe, Swieze, niedawno wymyslone. Moze za pie¢, dzie-
sie€ lat tez bedziemy tak je odbieraé. Nie ma tez prostych
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rozwigzan, na przyktad jedna propozycja z Pollypizza, ktéra
ma niska sprzedaz - nie zniknie z menu, bo jest wyjatkowa
i ma swoich kilku statych fanéw.

(zy w Waszych gtowach w ogéle pojawita sie mysl, zeby
otworzy¢ reqularng restauracje. Odnalezlibyscie sie takiej
przestrzeni?

AD: Co do tego jesteSmy bardzo zgodni: to nie jest nasz
Swiat. Od zawsze chcielismy by¢ blisko codziennego goscia,
tworzy¢ miejsca w duchu casual dining - takie, do ktérych
kazdy moze wejsc¢ i czuc sie dobrze. Chcemy by¢ dla wszyst-
kich: nie odstraszac¢ ani wystrojem, ani cenami.

Zalezy nam, zeby ludzie przychodzili do nas czesciej, a nie
raz na pét roku, wydajac po tysigc ztotych na kolacje. Szcze-
rze moéwiac, sami rzadko chodzimy do takich restauracji. Nie
czujemy sie tam do korica swobodnie, a perspektywa zosta-
wienia pieciuset czy tysigca ztotych za kolacje nigdy nie byta
nam bliska.

JD: Gdy wychodzimy co$ zjes¢, to najczesdciej wybieramy
street food: szybko, ciekawie, z pomystem. Fine dining to nie
do korica jest nasz Swiat. Nawet w podrézy raczej szukamy
food truckéw, matych knajpek, lokalnych smakéw. Mamy
ogromny szacunek do oséb tworzacych restauracje wyrdz-
nione Gwiazdkami Michelin, ale jesli mamy wybdr kierujemy
sie do bardziej casualowych miejsc.

Bardzo cenie restauratoréw, ktérzy potrafia podac co$
prostego, w dobrej cenie i robi¢ to konsekwentnie. Nam bli-
zej do prostoty i jakosci dostepnej dla wszystkich. Troche

WYWIAD NUMERU

jak lkea: sztuka jest stworzyé cos$ dobrze zaprojektowanego,
przystepnego i masowego, a nie ekskluzywng sofe za 30 ty-
siecy.

AD: | nie zapominajmy o klopsikach (§miech). Méwic¢ po-
waznie: jesli ktos ma jeden produkt, robi go Swietnie i sprze-
daje z food trucka albo na matym rynku, to wiasnie tam nas
znajdziecie. Jedynym wyjatkiem, jedli chodzi o gwiazdkowe
doswiadczenia jest Tajlandia — tam na ulicy mozna zjes¢
zupe z miejsca wyréznionego przez Michelin za réwnowar-
tos¢ pieciu ztotych. | to jest piekne!

Wiem, ze Wasza kreatywnos¢ nie ma granic i jestescie
niezwykle skrupulatni i pracowici. Zatem: ile konceptéw macie
jeszcze przygotowanych?

AD: Mamy kilka pomystéw, ktére od dawna czekaja
w szufladzie. Jeden z nich jest praktycznie gotowy. Stereo
Bagels ma juz petna identyfikacje, przepisy, nazwy, a nawet
koszulki i caty merch. ZrobiliSmy wszystko, mimo ze nie mie-
lismy jeszcze lokalu. Po prostu chcieliSmy sprawdzi¢, jak to
moze wygladad. Udato sie nawet zrobic jeden pop-up, a jesli
pojawi sie odpowiednie miejsce, pewnie do tego wrécimy.

JD: Drugi koncept to projekt zwigzany ze zdrowym je-
dzeniem - szybkim, ale naprawde dobrym jakosciowo. Sami
bardzo lubimy takie dania i chetnie bySmy je serwowali, ale
patrzac na dane rynkowe, wiemy, ze to nie jest fatwy temat.
Wszyscy moéwig, ze chcg je$¢ zdrowo, a potem... i tak wybie-
raja burgera i kebab.

Poza tym mamy jeszcze kilka luZznych pomystéw, nie-
ktére s3 bardzo konkretne, inne troche mniej. Kiedys inten-
sywnie mysleliémy o kuchni azjatyckiej, mieliSmy tez krétka
przygode z kuchnig meksykariska, burrito.
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Mari Cruz nadal dziata, ale kto inny jest jej whascicielem.
Dlaczego postanowiliscie ja sprzedac?

AD: To bytfa bardziej konieczno$¢ niz nasza decyzja. Pan-
demia zmusita nas do szukania sposobdw, zeby przetrwaé
i utrzymac firme. Wtedy padto na jeden maty lokal, ktéry
dopiero startowat. Okazato sie, ze najtatwiej go oddzieli¢
od reszty dziatalnosci i sprzedad. Dzieki temu udato nam sie
utrzymac ptynnosé i przetrwac najtrudniejszy czas.

JD: Na szczescie wszystko potoczyto sie dobrze, a my
mamy ogromny sentyment do tego miejsca. Nadal, jak je-
stem w Elektrowni Powisle to ide na burrito, ktére wedtug
nas jest najlepsze w Warszawie. Mari Cruz jest w dobrych
rekach.

AD: Co ciekawe, w Polsce kuchnia meksykarska wcigz
jest niszowa. Wiekszos¢ konceptéw tego pokroju koriczy sie
na wrapach, a prawdziwe burrito nie jest powszechnie roz-
poznawane. Kiedy ruszyliSmy z naszym konceptem, wielu
ludzi naprawde pytato, czym jest burrito, poréwnujac je do
kebaba. Poza tym jest to dla mnie fenomenem, ze Polacy
uwielbiajg wszystkie sktadniki burrito, ale pojedynczo, po
potaczeniu i zamknieciu w tortilli traci jaka$ magie.

0d ponad dekady dziatacie na rynku gastronomicznym,

a przez te lata branza wykonata krok milowy. Kiedy
otwieraliscie pierwszy lokal, prog wejscia byt zupetnie inny,
kiedy$ wspominaliscie, ze pierwsza Butke przez Bibutke
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Jacek Dojnikowski:

Chcemy, zeby nasza firma byta
miejscem bezpiecznym, stabilnym
I dawata naszym pracownikom
satysfakcje 1 ciekawq prace

kosztowata Was 180 tysiecy ztotych. Ale pomijajac kwestie
finansowe, czy sadzicie, ze wtedy byto fatwiej wejs¢ w ten
biznes niz teraz?

AD: ZaczynaliSmy, gdy otwarcie lokalu nie kosztowato
péttora miliona. Dzisiaj pewnie to jest prég wejscia dla nie-
duzej restauracji. Mysle, ze jest tatwiej, pod katem poszuki-
wania inspiracji, detali. Mamy Instagram, Pinterest. Moze-
my podrézowaé, gdzie chcemy i kiedy chcemy, a w interne-
cie jest mndstwo gotowych pomystéw. Kiedys przeciez nie
byto Zadnego z tych mediéw. Facebook zaczynat, ale kazdy
postowat swoje $niadanie, a nie dzielit sie inspiracjami ze
Swiata.

JD: Nie da sie juz po prostu wzigé lokalu za kilka tysiecy
i liczy¢, ze moze sie uda. Trzeba miec tez poduszke finanso-
w3 na pierwsze miesigce dziatalnosci. Marketing dziata teraz
zupetnie inaczej: influencerzy, Instagram, wiec w pewnym
sensie jest tatwiej dotrze¢ do gosci, ale z drugiej strony kon-
kurencja jest ogromna.

Koszty pracy drastycznie wzrosty, a marze w gastro-
nomii juz nie s3 tak wysokie jak 10 lat temu. Kiedy$ byto
wiecej luzu, btedy w zarzadzaniu food costem czy per-
sonelem byty wybaczalne. Dzisiaj nawet przy sukcesie
trudno by¢ na plusie. W przysztosci prawdopodobnie
tylko wieksze grupy, sieci lub wtasciciele, ktérzy osobi-
Scie zarzadzaja lokalem i poswiecajg mu mndéstwo cza-
su, bedg w stanie utrzymaé rentowno$¢. Samodzielne
prowadzenie restauracji z doskoku, zatrudniajac jedy-
nie menadzera, w obecnych realiach bedzie niemozli-
we. Tylko wieksze organizacje, korzystajac z efektu skali
i wspdlnych zakupéw, beda mogty realnie zarabiaé. Tak
dzieje sie tez w Europie Zachodniej, gdzie koszty pracy
s jeszcze wyzsze.

Inalezliscie sie w finale Food Business Awards w kategorii
Koncept przyjazny pracownikom, zardwno jesli chodzi o Butke
przez Bibutke, jak i Baken. (zy tutaj rdwniez bazujecie na
intuigji?

AD: Castronomia to przede wszystkim ludzie, tego nie
da sie ukry¢. Dobre zarzadzanie ludZzmi jest kluczowe. Ten
biznes, jak Zaden inny, polega na ludziach. Dlatego u nas
duzo opiera sie na intuicji — juz przy pierwszym spotkaniu
czuje, czy mamy po drodze z dang osoba. | naprawde rzadko
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sie myle. Przyktadamy tez duza wage do samego procesu
rekrutacji. Staramy sie spotykac z kandydatem trzy razy,
w réznych miejscach i z réznymi osobami - to pozwala le-
piej poznac cztowieka, bo na pierwszym spotkaniu moze
by¢ zestresowany, a przy kolejnych czuje sie pewniej. Taka
metoda dziata i warto w nig inwestowac, bo koszt bted-
nej rekrutacji i wdrozenia jest ogromny. Odkrytam w so-
bie nowa pasje - HR i miekkie zarzadzanie. Bardzo lubie
przygotowywac szkolenia, wyjazdy integracyjne, a takze
tworzy¢ programy rozwojowe, na przyktad wykorzystujac
gry lub zabawy kreatywne. To jest co$, co w gastronomii
jest rzadko spotykane, a my dzieki temu mozemy budowac
fajne srodowisko pracy.

Staramy sie, aby nasze lokale byty miejscem, do kté-
rego ludzie chcg przychodzi¢, gdzie dobrze sie pracuje.
W3réd menedzeréw mamy dtugodystansowcéw, ktérzy
pozostaja z nami pie¢, siedem lat. Jesli chodzi np. o kel-
neréw to gastronomia czesto traktowana jest przez nich
jako praca dorywcza. Do tego konkurencja jest trudna,
bo wielu restauratoréw oferuje pensje ,pod stotem”, nie
fiskalizujg transakcji, a wiec nie ptaca podatku dochodo-
wego i VATu - konkurowanie z takimi firmami jest bardzo
trudne, nieuczciwa konkurencja to duzy problem polskiej
gastronomii. To sprawia, ze trudno konkurowaé, ale nie
patrzymy na innych, tylko na siebie i tworzymy dobre wa-
runki pracy.

JD: Nigdy nie tworzyliSmy listy wartosci firmy. Jednak
ona w jakis sposéb zostata stworzona, ale bez teorii, tylko
w realnych zyciu. Jedng z nich jest wfasnie rados¢ z pracy
i pozytywne myslenie. Czesto, tak jak juz Ola powiedziata,
kierujemy sie tym, ze chcemy cos$ zrobié niekoniecznie dla-
tego, ze jest to zyskowne. A niekiedy bywa nawet wrecz
odwrotnie, ze to ogdle nie jest opfacalne. Ale robimy co$
dla funu, dla przyjemnosci. Chcemy, zeby nasza firma byta
miejscem bezpiecznym, stabilnym i dawata naszym pracow-
nikom satysfakcje i ciekawg prace.

Jesli chodzi o otwarcie i rozwijanie marek, to wiem, ze zaczat
pojawiac sie temat franczyzy. Jestescie przekonani, co do tego
pomystu?

JD: Pomyst wyszedt w ogdle od Pollypizzy. Zgtosity sie
do nas dwie osoby, ktére chciatyby ja otworzyé w formie
franczyzy. ZaczeliSmy wiec badac ten temat, rozmawiac
z restauratorami, ktérzy mieli doSwiadczenie z franczyza,
i wiekszos$¢ z nich odradzata nam to w Polsce, méwiac, ze to
naprawde trudny temat.

Uwazam, ze franczyza to ciekawy kierunek, bo pozwala
wykorzystaé kogo$ kapitat, przedsiebiorczos¢ i che¢ prowa-
dzenia biznesu wspélnie, ale nie da sie tego robi¢ z doskoku,
otwierajac dwa lokale, bo ktos sie zgtosit. Jesli kiedys$ zdecy-
dujemy sie na franczyze, musimy by¢ na to w petni przygo-
towani — mie¢ ludzi, ktérzy beda szukaé chetnych, weryfiko-
wac ich i dbac o to, zeby marka zachowata jakos¢ i wszystkie
standardy.

Na razie odstawiamy to na pétke — nie méwimy ,nie”, ale
skupiamy sie na skalowalnosci naszej firmy. Chcemy, zeby
kazdy wiedziat, co ma robic¢ przy otwieraniu kolejnych lokali,
zeby wszystko byto opracowane tak, jak we franczyzie. Czyli
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w praktyce budujemy ,franczyze bez franczyzy” - systemy
i procesy, ktére pozwolg nam szybciej i sprawniej rozwijac
nowe miejsca w przysztosci.

Wasze projekty maja w sobie duzo emoji i autentycznosci.
(zy kazde nowe miejsce to dla Was troche spetnienie kolejnego
marzenia?

AD: Mam nawet taka liste. Troche nietypowych, moze
nawet dziwnych matych marzen. | jednym z nich zawsze
byto przejecie starego budynku i przerobienie go na re-
stauracje. Ten warsztat na Zoliborzu idealnie sie w to
wpisat. Teraz pracuje nad kolejnym matym marzeniem,
bo mam ich kilka i powoli je odznaczam. To bardzo sa-
tysfakcjonujace. Stary budynek - odhaczony. Ale chet-
nie wzietabym kiedys w swoje rece jakis patac, mtyn albo
folwark - to tez bytoby cos. Wszystkich, ktérzy maja ja-
kie$ stare budynki — zapraszam do kontaktu! (§miech).

JD: Na pewno na tej liscie jest tez otwarcie jakiegos$ kon-
ceptu gdzie$ za granica. Zawsze nam idealnie pasowato: Ba-
ken Berlin.

AD: Tak, fadnie uktadajg sie literki w szyldzie ($miech).

JD: Na przykfad dzisiaj rano nasz syn zapytat, czy otwiera-
my co$ w Nowym Jorku i... dlaczego nie? Odpowiedzielismy:
.Ze wszystko jest mozliwe, ale z tym to poczekamy, az pod-
rosniesz i nam w tym pomozesz” (§miech).

Trzymam kciuki za nowe, rodzinne koncepty i bardzo dziekuje
za rozmowe!
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Podsumowanie naszego wydarzenia

Najwazniejsze w Polsce spotkanie branzy gastronomicznej,
inwestorow, a takze kupcow i dostawcow HoReCa.
XXII Food Business Forum® 2025 odbyto sie 22 wrzesnia
w Arche Hotel Krakowska w Warszawie w naszej autorskiej,

tradycyjnej i stacjonarnej formule.

SCICIEL WYL
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FOOD BUSINESS FORUM® 2025

Artur Jarczynski N
wlasciciel Jarczynski Group

Food Business Forum® to przede wszystkim
wspaniate emocje. Spotkanie profesjonalistow,
najwiekszych gwiazd, wymienianie doswiadczen,
rozmowy. To nieoceniona wartosc tego spotkania.

egoroczne rozmowy na-
turalnie zdominowata
obecna sytuacja ekono-

miczna, a takze intensywna wy-
miana wzajemnych doswiadczen
i wsparcia w tym zakresie. Nie
zabrakto pogtebionych analiz, in-
terpretacji aktualnych trendéw,
whnioskéw i najbardziej realnych
prognoz. Jak co roku, jako Orga-
nizator, postawiliémy wytacznie
na naszg najbardziej efektywna
i sprawdzong formute wydarze-
nia. Wszystko odbyto sie wytacz-
nie w wersji stacjonarnej.

- Food Business Forum® to
jedyna w Polsce i najbardziej
efektywna platforma  dyskusji
o tym, co aktualne w branzy. Tak-
ze wymiany doswiadczen wsréd
inwestoréw, niezaleznych wifa-
Scicieli lokali gastronomicznych
i dyrektoréw sieci, ekspertéw oraz
dostawcéw. Maja niebywata i re-
alng szanse na pozyskanie tzw.
kontraktéw roku. Dzieki prawie
dwudziestoletniej tradycji uda-
to nam sie stworzyé, i co roku
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business
speed dating
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organizowad, najwyzej oceniane,
oczekiwane wydarzenie branzy
w tym kraju - méwi Rafat Madyni-
ski, prezes zarzadu BROG B2B.

W programie Forum Rynku
Gastronomicznego, jak co roku
pojawito sie kilka statych elemen-
téw: konferencja z catodzienny-
mi dyskusjami panelowymi przy
udziale najwybitniejszych w Pol-
sce praktykow i ekspertéw, sesja
VIP ROOM, ktérej bohaterem byt
Karol Okrasa; business speed da-
ting - indywidualne, spotkania

kilkudziesieciu kupcéw z sieci ga-
stronomicznych oraz restauracji
niezaleznych, z dostawcami HoRe-
Ca; sekcja wystawiennicza — zloka-
lizowana we foyer, przeznaczona
dla dostawcow, ktdrzy juz na miej-
scu chcy efektywnie zaprezento-
wac swojg oferte podczas indywi-
dualnych spotkan z inwestorami,
prezesami spotek i witascicielami
niezaleznymi; Gala rozdania Food
Business Awards 2025 oraz Sup-
plier of the Year 2025 wraz z uro-
czysta kolacja.
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Joanna Sobczyk
prezes zarzadu

o N

Winterhalter Polska

Bardzo ciekawa impreza w sezonie
eventowym. Mozna tu spotkac wielu
przedstawiciell naszej branzy. Mamy swietne
biznesowe randki, bardzo ciekawe prelekcje

1 interesujqce panele dyskusyjne. takie

ktore dotyczq naszego zycia codziennego

W przestrzeni gastronomiczney

Profesjonalizacja zarzadzania
Pierwszy panel, ,Profesjonalizacja za-
rzadzania - skalowanie, rentownos¢,
efektywnos¢”, poprowadzita Marta
Jakubowska (CEO, Ferment Group
Pro). W dyskusji udziat wzieli: tukasz
Czekatowicz (Da Grasso), Krzysztof
Janiszewski (Yes Butcher! Shop &
Bistro), Artur Jarczynski (Jarczyn-
ski Group), Sylwia Potocka (MEZZE,
SHUK, Mezze Foods) oraz Aleksandra
Stepien (Thai Wok, Tuk Tuk).
Panelisci dyskutowali o tym, jak
budowac i skalowac biznes gastrono-
miczny w realiach rosngcych kosztéw,
zmian rynkowych i oczekiwan konsu-
mentéw. Podkreélano znaczenie pro-
fesjonalizacji proceséw operacyjnych,

wdrazania narzedzi analitycznych
oraz dbatosci o standaryzacje. Roz-
mawiano réwniez o wyzwaniach
zwigzanych z utrzymaniem rentow-
nosci — od kontroli food costu i opty-
malizacji kosztéw pracy, po poszuki-
wanie nowych Zrédet przychodu.

Technologia w gastronomii
Drugi blok, ,Sita smaku vs. sita algo-
rytmu — modele technologicznej kre-
acji”, rozpoczety prezentacje: Leszka
Jurczaka (NACS) o globalnych tren-
dach technologicznych w foodservi-
ce i convenience oraz Przemystawa
Szymankiewicza (Winterhalter Pol-
ska) o roli technologii w usprawnia-
niu pracy restauracji.

FOOD BUSINESS FORUM® 2025
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Tomasz Czudowski,

wspotwlasciciel

N

m.in. AleWino, BRUT, Muzealna

Warto brac udziat w Food Business Forum®”
przede wszystkim ze wzgledu na kontakt

Z innymi restauratorami i operatorami

W swiecle gastronomii. Mozna dowiedziec

sie, co jest trendy, a jednoczesnie nawiqzac
kontakty z nowymi potencjalnymi partnerami.

Panel moderowany przez
Marka Cynowskiego (Rebel
Tang) zgromadzit: Mateusza

Cacka (Sfinks Polska), Jacka
Dojnikowskiego (Butke przez
Bibutke, Baken, PollyPizza Neo-
politan), tukasza Mrowinskiego
(Zwigzek Pracodawcéw HoRe-
Ca), Joanne Sobczyk (Winter-
halter Polska) i Pawta Wojnow-
skiego (North Food). Rozmo-
wa dotyczyta balansu miedzy
tradycyjng kreacja kulinarng
a rozwigzaniami technologicz-
nymi. Panelisci wskazywali, ze
choé¢ smak i jakos¢ pozostajg
fundamentem gastronomii, to
rola narzedzi cyfrowych, auto-
matyzacji i algorytméw w za-
rzadzaniu procesami, obstudze
gosci i optymalizacji kosztéw
rosnie z kazdym rokiem.
Podkreslano znaczenie
technologii jako wsparcia, a nie
zastepstwa dla  kreatywno-
Sci szeféw kuchni i zespotéw
restauracyjnych. Wskazano
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réwniez na rosnace oczekiwa-
nia klientéw wobec wygody,
szybkosci i spersonalizowa-
nych doswiadczen - co wymu-
sza na branzy jeszcze wieksze
inwestycje w innowacje.

Nowy wymiar goscinnosci
Trzeci panel, ,Nowy wymiar
goscinnosci — emocje, relacje,
serwis”, otworzyta prezenta-
cja badan przygotowanych na
zlecenie Nowosci Gastrono-
micznych przedstawiona przez
Marcina Karpiuka (PAYBACK
Polska), dotyczaca lojalnosci
gosci i jej wptywu na biznes.
Nastepnie Anna Sliwka i Ka-
tarzyna Westrych-Pavy (370
Studio) omowity znaczenie de-
signu restauracji w budowaniu
doswiadczen.

Debate moderowat Kamil
Szerszenski  (Brave Creati-
ve Agency, Brave Academy),
a w gronie panelistéw zna-
leZli sie: Tomasz Czudowski
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(AleWino, BRUT, Muzealna, Cafe
Podrygi, Plas), Maciej Nowaczyk
(La Maddalena, Miedzy Mostami,
MQOST), Piotr Pietras (WANDAL,
kontakt wino & bistro), Basia Ritz
(Restauracja Ritz w Gdansku),
Adriana Wodjcikowska (Restau-
racja Vamos!) i Artur Zymerman
(PURO Hotels). Rozmowa sku-
pita sie na definicji nowoczesnej
goscinnosci, w ktérej rola kuchni
i serwisu przenika sie z atmosfe-
ra, wystrojem i osobistym kon-
taktem. Panelisci podkreslali, ze
w dobie rosnacej konkurencji na
rynku gastronomicznym przewa-
ge zdobywaja ci, ktérzy potrafia
zbudowaé emocjonalng wiez
z gosdciem i sprawi¢, by chciat
wracac nie tylko dla smaku, ale
dla catego doswiadczenia. Wnio-
skiem panelu byto to, ze goscin-
nos¢ staje sie strategia bizneso-
w3 — obejmujaca kazdy element
wizyty, od pierwszego kontaktu
po wspomnienie, ktére zostaje
z gosciem na dtugo po wyijsciu
z restauracji.

VIP Room z Karolem Okrasa
Specjalnym  punktem progra-
mu byta otwarta dla wszystkich
uczestnikéw rozmowa w formule
VIP Room, w ktérej Milena Kaszu-
ba-Janus, redaktor naczelna No-
wosci Gastronomicznych, rozma-
wiata z Karolem Okrasg - szefem
kuchni, twércg konceptéw i po-
pularnym prezenterem telewizyj-
nym. Spotkanie miato charakter
inspiracyjnej rozmowy O przy-
sztosci polskiej gastronomii, roli
mentorébw w  zaangazowaniu
mtodego pokolenia i znaczeniu
osobistej pasji w tworzeniu uda-
nych projektéw restauracyjnych.
XXl Food Business Forum®
pokazato, ze polska gastronomia
wchodzi w etap dojrzatosci bizne-
sowej. Coraz wieksze znaczenie
majg profesjonalizacja dziatan,
Swiadome korzystanie z techno-
logii i inwestowanie w doswiad-
czenie goscia. Uczestnicy zgodnie
wskazywali, ze witasnie pota-
czenie efektywnosci, innowacji
i emocjonalnej wiezi z gosciem
bedzie decydowac o sukcesie re-
stauracji w najblizszych latach.
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rganizowany  przez
BROG B2B wydawce
m.in. czasopism No-

wosci Gastronomiczne, Swe-
ets & Coffee oraz portalu Ho-
recanet.pl konkurs Food Busi-
ness Awards to unikalna oka-
zja do promocji najlepszych
firm i lokali gastronomicznych
w Polsce, a takze wyjatko-
wa mozliwo$¢ uhonorowania
pracy i osiggnie¢ wiascicieli
oraz personelu. To réwniez
narzedzie stuzace ksztattowa-
niu pozytywnego wizerunku
catej branzy w naszym kraju.
Jury konkursu ztoZzone jest
z prelegentéw i panelistow
dorocznego Forum Rynku Ga-
stronomicznego FOOD BUSI-
NESS FORUM 2024. Zgodnie
z punktacjg przez nich przy-
znana, wybierani s3 finalisci
oraz zwyciezcy poszczegdl-
nych kategorii. Zgtoszenie,
udziat w konkursie oraz ca-
todziennym Forum nigdy nie
wigze sie z zadng optata!

DEBIUT KONCEPTU
GASTRONOMICZNEGO
FinaliSci: Restauracja Meza-
lians — Kotobrzeg, Restauracja
Dialog — Warszawa, Restaura-
cja Mund - Puro Stare Miasto
Warszawa

ZWYCIEZCA

Restauracja Mezalians

FAST FOOD

Finalisci: Pita Bros Wola -
Warszawa, Mezze Hummus &
Falafel - Warszawa, Gringo Bar
- Warszawa

ZWYCIEZCA

Gringo Bar

KAWIARNIA - BISTRO
Finalisci: Kawiarnia Grand Cafe
- Grand Hotel £6dz,

Butke Przez Bibutke - £ 6d7,
Baken - Warszawa
ZWYCIEZCA

Baken

FOOD HALL / FOOD COURT
Finalisci: Food Fyrtel
w Galerii Posnania — Poznan,

W KONRURSIE ORGANIZOWANYM
PRZEZ NASZE REDAKCJE NOWOSCI
GASTRONOMICZNYCH ORAZ
NEWSOWEGO PORTALU HORECANETPL,
JUZ PO RAZ CZTERNATY, JURY ZLOZONE
7 PRELEGENTOW ORAZ PANELISTOW
XXII FOOD BUSINESS FORUM® 2025
WYLONILO ZWYCIEZCOW. TYM RAZEM
22, W17 RATEGORIACH. UROCZYSTA
GALA 7 KOLACJA, PODCZAS KTORE]
WRECZONO NAGRODY, ODBYLA SIE
W PONIEDZIALEK 22 WRZESNIA W ARCHE
HOTEL KRAROWSKA WWARSZAWIE.
WYDARZENIE TRADYCYJNIE
TOWARZYSZYEO NAJWAZNIEJSZEMU
W POLSCE SPOTKANIU RESTAURATOROW,
INWESTOROW, KUPCOW ORAZ
DOSTAWCOW HORECA.
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Food Town w Fabryce
Norblina - Warszawa, Hala
Koszyki - Warszawa, Food
Hall Elektrownia Powiéle -
Warszawa

ZWYCIEZCA (EX AEQUO)
Hala Koszyki

Food Hall Elektrownia Powisle

EFEKTYWNY ROZWOJ MARKI
Finalisci: Baken, Yes Butcher!
Shop & Bistro, Butke Przez
Bibutke

ZWYCIEZCA

Yes Butcher! Shop & Bistro

WYDARZENIE

KULINARNE ROKU

Finalisci: Baken x Chilli Zet
Bread Stories Baken - Baken,
Kolacja z Jolanta Kwasniew-
ska — Restauracja KTW Szate,
BreakfastWeek, Gesina w roli
gtéwnej — Restauracja Four
w Grand Ascot Hotel, Bar Cri-
spin x Musa Bar

LAUREACT FOU

ZWYCIEZCA

Baken x Chilli Zet Bread Stories
Kolacja z Jolanta Kwasniewska
- Restauracja KTW Szate
BreakfastWeek

KONCEPT PRZYJAZNY
SRODOWISKU / SPOLECZNIE
ODPOWIEDZIALNY
FinaliSci: Restauracja Craft
- The Bridge Wroctaw
MGallery, Olenderskie
Smaki - Olandia, Kwilcz,
Kawiarnia ToMy - Fundacja
Leny Grochowskiej —
Warszawa

ZWYCIEZCA

Kawiarnia ToMy - Fundacja
Leny Grochowskiej

KONCEPT PRZYJAZNY
PRACOWNIKOM
Finalisci: Butke Przez
Bibutke, Baken, Kawiarnia
ToMy - Fundacja Leny
Grochowskiej
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ZWYCIEZCA
Kawiarnia ToMy - Fundacja
Leny Grochowskiej

KONCEPT PRZYJAZNY
DZIECIOM

Finalisci: Heksagon - £6dz,
Ukryte Rzeki - £6dZ, Restaura-
cja Bergo — Hotel Bergo Resort
& Spa, Szklarska Poreba
ZWYCIEZCA

Heksagon

BAR

Finalisci: Verdant Bar — Inter-
continental Warszawa, Panora-
ma Sky Bar - Hotel Presidential
Warszawa, Spirit Bar - Puro

£ 6dz, Musa Bar - Warszawa,
Donkey Shoe - Warszawa
ZWYCIEZCA

Donkey Shoe

NAJCIEKAWSZY WYSTROJ /
DESIGN

Finalisci: Ziyad Restaurant -
Zinar Castle Krakéw, Musa Bar

- Warszawa, Mezalians — Ko-
tobrzeg, Kawiarnia Grand Cafe
- Grand Hotel £6dZ
ZWYCIEZCA (EX AEQUO)
Kawiarnia Grand Cafe
Retauracja Mezalians

RESTAURACJA HOTELOWA
Finalisci: Lulu Bistro — Apar-
tamenty Sowa Bydgoszcz,
Ziyad Restaurant - Zinar Castle
Krakéw, Restauracja Retro -
Arche Nateczéw, Restauracja
Terra - The Westin Warsaw,
Restauracja w Hotelu Kristoff
- taszkéw, Restauracja Fla-
me — Mercure Szczyrk Resort,
Restauracja Mund - Puro Stare
Miasto Warszawa
ZWYCIEZCA

Restauracja Mund - Puro Stare
Miasto Warszawa

RESTAURACJA - KUCHNIA
WEGETARIANSKA /
WEGANSKA

Finalisci: Shuk Mezze & Bar -

Warszawa, Mezze Hummus &

Falafel - Warszawa, Restaura-

cja w Hotelu Manor House Spa
- Patac Odrowazéw Chlewiska
ZWYCIEZCA

Mezze Hummus & Falafel

RESTAURACIJA -
TRADYCYJNE KUCHNIE
SWIATA

FinaliSci: Yes Butcher! Shop
& Bistro Mokotéw Warszawa,
Restauracja Fuego — Kotobrzeg,
Seafood Station Restaurant &
Oyster Bar - Warszawa, Tapas
Bar Sobremesa - Warszawa
ZWYCIEZCA

Restauracja Fuego

RESTAURACIJA -
TRADYCYJNA KUCHNIA
POLSKA

Finalisci: Epoka By Marcin
Przybysz — Warszawa, Sta-
ry Dom - Warszawa, $laska

Prohibicja — Katowice, Restau-
racja KTW Szate

ZWYCIEZCA (EX AEQUO)
Epoka By Marcin Przybysz
Stary Dom

NAJLEPSZE MENU

Finalisci: Epoka By Marcin
Przybysz - Warszawa, Restau-
racja Mezalians — Kotobrzeg,
Restauracja Nuta — Warszawa,
Restauracja Mund - Puro Stare
Miasto Warszawa, Butke Przez
Bibutke - £6dz

ZWYCIEZCA

Epoka By Marcin Przybysz

Rozstrzygniecie konkursu byto
zwienczeniem XXIII Forum
Rynku Gastronomicznego

Food Business Forum® 2025.
Wszystkim finalistom i zwy-
ciezcom raz jeszcze serdecznie
gratulujemy! Zapraszamy do
udziatu w kolejnej edycji wyda-
rzenia oraz w konkursie Food
Business Awards!
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v

ROG
328

XXIII FOOD BUSINESS FORUM® 2025

OD LEWEJ: ZBIGNIEW PAK — DYREKTOR SPRZEDAZY BROG B2B, MARIUSZ KOSCIESZA
— KEY ACCOUNT MANAGER SCM POLAND, MICHAE CEGLARZ — SZEF KANAEU
TRADYCYINEGO I HORECA MONINI POLSKA, MONIKA ZIELINSKA — TRADE MARKETING
MANAGER INKA, PAWEE HANEK — KEY ACCOUNT MANAGER INKA.

Podczas uroczystej kolacji z Gala \/\/erdykt jury obejmowat miej-

. sca od pierwszego do trzeciego

towarzySzaCej XXIH FOI‘um Ryl’lku i zostat wytoniony na podstawie
Gastronomicznego Food Business Forum® 2025,

sumy punktéw przydzielonych przez po-
szczegblnych kupcéw podczas bezposred-

pO raz leQWlaty Wy}onjono Zwycjezc(jw nich rozméw w formule Business Speed Da-

. B ting. Zwyciezca konkursu zostat producent

konkursu dla najlepszych dostawcow HoReCa. i dystrybutor wtoskiej oliwy, firma Monini
. . . c e Polska. Drugie miejsce jury przyznato pro-

Jurorami co roku jest grupa kilkudziesieciu ducentowi kawy zbozowe | innych napoj6w
kupc(’)w bezposlﬂednlo Odpow19d21alnych 74 roslinnych firmie INKA, na trzecim miejscu
o ) . . podium zameldowat sie wytaczny dystrybu-
zaopatrzenie i wyposazenie w poszczegolnych tor marek Monin i Vitamix w Polsce - SCM

Poland. Przedstawiciele zwyciezcéw odebra-
li pamiatkowe statuetki.

sieciach i grupach gastronomicznych.
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ROZSTRZYGNIETY!

INKA

nka to kultowa polska
Imarka, lider segmentu

kaw zbozowych, ktéra
od lat towarzyszy rodzinom.
Oferuje szeroka game natu-
ralnych, rozpuszczalnych kaw
zbozowych (Klasyczna, Sma-
kowa, Funkcjonalna, Bio, Bez-
glutenowa) oraz od 2019 roku,
rozwija portfolio o napoje ro-
Slinne (klasyczne, smakowe,
Barista) i owsiane serduszka
musli. Produkty Inka t3cz3 fa-
godny smak, wysoka jakosé
i naturalne skfadniki. Marka
stawia na innowacje i natu-
ralnoé¢, dostosowujac sie do
potrzeb swiadomych konsu-
mentéw. Inka jest symbolem
tradycji i naturalnodci, idealna

dla oséb szukajacych zdro-
wych alternatyw.

Monini

onini to witoska fir-
ma rodzinna z po-
nad 100-letnig tra-

dycja i producent doskonatej
oliwy z oliwek. Firma zatozona
w 1920 r. w Umbrii, zwanej
zielonym sercem Wtoch, jest
jedng z niewielu firm, ktéra na-
dal pozostaje w rekach rodziny
i aktywnie uczestniczy w jej
zyciu. Rodzinna pasja prze-
kazywana jest z pokolenia na
pokolenie. Dzi§ firmg Monini
zarzadza juz trzecie pokolenie,
na czele z wnukiem zatozycie-
la, Zefferino Monini, osobiscie

odpowiedzialnym za staranng
selekcje oliw. Misja Monini jest
dzieli¢ sie ta mitoscig i pasja
a przy tym dostarczaé produkt
wytacznie najwyzszej jakosci.
W asortymencie znajduja sie
przede wszystkim oliwy, réw-
niez w wiekszych gramaturach,
ale takze octy, sosy pesto, oli-
wy smakowe, kremy balsa-
miczne, oliwki oraz gotowe do
spozycia mieszanki kasz.

SCM

irma SCM dziata od
wrzednia 2005 roku,
a od lipca 2012 jest

Wytacznym  Dystrybutorem
Produktéw Monin na Polske.
Gtéwne obszary dziatalnosci

SUPPLIER OF THE YEAR 2025

firmy to: Rozwdj i kreowanie
nowych rozwiazan w kategorii
produktéw i napojéw dla ka-
natu HoReCa oraz doradztwo
w zakresie ich przetwarzania;
Zakupy i sprzedaz surowcéw
rolnych oraz produktéw ga-
stronomicznych;  Efektywne
zarzadzanie fancuchem do-
staw obejmujacego produk-
ty, opakowania i dystrybucje.
Marka Monin jest obecnie
uznawana za numer jeden
na $wiecie na rynku syropéw
klasy Premium, puree owoco-
wych oraz soséw deserowych.
To zastuga ponad 105-letniego
doswiadczenia oraz bogatej
oferty — ponad 250 smakéw
sprzedawanych w 150 krajach
na Swiecie.
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Wandal to nie kolejny modny
koncept, lecz restauracja
zbudowana na autentycznosci
- w kuchni, serwisie i relacjach.
Jej tworcy stawiajg na prostote,
polskie produkty, wspotczesne,
ale rozsadne podejscie do
zarzadzania w kazdym aspekcie.
Wspotwlasciciel Wandala - Piotr
Pietras opowiada o narodzinach
konceptu, jego popularnosci
i poszukiwaniu rownowagi
miedzy kuchnia, zespotem
i biznesem.

ROZMAWIALA
MILENA KASZUBA-JANUS

fot. Stanistaw Boniecki
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Ostatnio zdecydowanie namieszaliscie w gastronomicznym
Swiecie. Z kazdej strony dobiegaty mnie liczne rekomendagje
od osob zwiazanych z branza, czy tez od zupetnie niezaleznych
koneseréw kuchni polskiej. Jaka byta skala zainteresowania
Wandalem?

To dla nas ogromne wyrdznienie, bo od dawna pracowalismy
nad tym projektem z Adrianem Bebnem. Z czasem dotaczyli
do nas general manager Mikotaj Skrzypczak, sous chef Piotr
Komorski, pézniej miedzy innymi sommelierzy: Mateusz
Heréd, Iza Iskierka, Magda Babik. Stworzyliémy w ten sposéb
Swiadomie dobrany dream team. Od poczatku otrzymujemy
duze wsparcie. Zaréwno od $rodowiska gastronomicznego,
jak i od gosci m.in. kontakt wino & bistro. Dzieki Wandalowi
pojawito sie takze wielu nowych odbiorcéw. Styszymy cze-
sto, ze udato nam sie wypetnic¢ luke w segmencie casual plus.
S3 goscie, ktérzy nie szukajg menu degustacyjnego ani te-
atralnych doswiadczen, ale oczekujg profesjonalnej obstugi
i bardzo dobrego jedzenia. Razem z Adrianem i catym zespo-
tem postawiliSmy na prostote. Nie oznacza to jednak braku
ztozonych proceséw w kuchni — przeciwnie, niektére dania
wymagaja wielu przygotowan. Przyktadem moze by¢ ozér
wotowy, ktéry powstaje w kilku etapach. Ostatecznie jednak
podanie i odbiér przez gosci s3 minimalistyczne i estetyczne,
przy zachowaniu petni smaku i jakosci produktu.

18 lipca oficjalnie otworzylismy drzwi, po wczesniejszym
soft openingu, i od tego momentu codziennie mamy kom-
plet. Musimy odmawiaé gosciom bez rezerwacji, czego nie
lubimy robi¢. Nasza przestrzen jest ograniczona - mamy 70
miejsc plus kilka przy barze - i to wszystko, co mozemy za-
oferowaé. Od potowy wrzesnia uruchomiliémy tez ponow-
nie lunche.

Ich popularno$¢ chyba Was zaskoczyta?

ZderzyliSmy sie ze $ciang, poniewaz uruchomilismy lunche
réwnolegle z kolacjami. Po pieciu ambitnych dniach mu-
sieliSmy zrobi¢ krok wstecz, zatrzymac sie i zastanowic, jak
zorganizowa¢ przedsiewziecie w sposéb zdrowy - zgodny
z tym, co obiecywalismy sobie i naszym gosciom.

Dlatego lunche zostaty anulowane na dtuzszy czas.
W miedzyczasie zatrudnilismy dodatkowe osoby do kuchni
i na sale, aby lepiej przygotowac sie do obstugi.

Réwnolegle optymalizowali$my menu lunchowe, tak by
nie kolidowato z przygotowaniami do serwisu kolacyjnego.
Zalezato nam, by kuchnia mogta w efektywny sposéb przy-
gotowywac sie na oba serwisy, bez wzajemnych zaktécen.

To wymagato trudnych decyzji, szczegdlnie w pierwszym,
wymagajacym okresie. Zainteresowanie lunchami okazato
sie ogromne — moze nie sam fakt, ale skala i tempo, w jakim
goscie zaczeli sie pojawiad, byty dla nas zaskoczeniem. Wo-
két znajduje sie wiele biur, odwiedzato nas tez sporo foodie-
séw, ktérzy chcieli sprawdzi¢ naszg oferte wtasnie w godzi-
nach lunchowych, a nie tylko wieczorem.

Zalezy nam, aby ta pora dnia nie byta traktowana dru-
gorzednie. Oferta lunchowa ma by¢ spéjna z catym kon-
ceptem - chcemy, by goscie mogli poznaé¢ prébke tego, co
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proponujemy wieczorem, oczywiscie w krétszej, uproszczo-
nej formie.

Wspomniate$ o dream teamie i rzeczywiscie udato Wam

sie zgromadzi¢ grupe cenionych profesjonalistow z réznych
dziedzin. Co takiego jest w tym projekcie, ze Wam zaufali

i zdecydowali sie do Was dotaczy¢?

PostawiliSmy w petni na profesjonalizm. Ani ja, ani Adrian
nie jesteSmy anonimowymi osobami w branzy. Bardzo
szybko, kulinarnie, winiarsko i technicznie, przekonaliémy do
wspotpracy osoby z Warszawy i spoza niej. Dotaczyta do nas
m.in. I1za z wroctawskiej Baby, Mikotaj, ktéry wrécit do Polski
po 20 latach pracy w Londynie, Mateusz z Sydney czy Mag-
da, ktéra w Oxfordzie pracowata w legendarnej, dwugwiazd-
kowej restauracji Le Manoir aux Quat'Saisons.

Ta wizja tworzenia zdrowej gastronomii, ktérg chcemy
reprezentowad, jest naszym zdaniem Swiezg odpowiedzia
na to, jak wspdtczesna gastronomia powinna wygladac.
Mamy wszystkie narzedzia, by j3 realizowac.

To miejsce zostato stworzone przez nas — restauratoréw,
ktérzy od dawna dziataja w branzy i wiedzg, czego potrzebu-
ja wspétpracownicy, aby zostaé na dtuzej, rozwijac sie i czué
satysfakcje z pracy. Nie patrzymy na to zerojedynkowo. Do-
skonale pamietamy, co w poprzednich projektach nas fru-
strowato, a co motywowato, i staramy sie wyciggaé z tego
whnioski. Liczymy, Ze ten zespdt zostanie z nami na dtugo
i wspdlnie bedziemy tworzy¢ wyjatkowe rzeczy.
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Jesli chodzi o lokalizacje, nie jest ona tez taka oczywista.
Szukalidmy lokalu przede wszystkim w centrum miasta, bo
chcieliSmy stworzyé koncept codzienny i casual, dostepny
dla réznych grup gosci. Miato to by¢ miejsce zaréwno dla
pracownikéw biur, bankéw czy kancelarii, jak i swoiste de-
stination place dla oséb z Warszawy, spoza miasta czy dla
obcokrajowcéw odwiedzajacych stolice. Lokalizacja byta
kluczowa - zalezato nam na Scistym centrum. Poszukiwania
trwaty péttora roku.

Warszawa moze wydawac sie duzym miastem z wielo-
ma mozliwosciami, jesli chodzi o lokale gastronomiczne, ale
zadne z ogladanych miejsc nas nie przekonato. Dopiero bu-
dynek The Form spetnit nasze oczekiwania z kilku powodéw.
Po pierwsze, bliska jest nam idea zréwnowazonego rozwoju,
a to jeden z najbardziej ekologicznych budynkéw w War-
szawie, promujacy energooszczednosd, zero waste i rozwia-
zania proekologiczne. Po drugie, lokal ma odpowiednig po-
wierzchnie i pozwala na prowadzenie dwéch konceptéw. Na
poczatku 2026 roku otworzymy tu drugj restauracje - fine
diningowa - sasiadujacg z obecnym lokalem. Dwukoncepto-
wos¢ byta dla nas waznym kryterium. Po trzecie, przestrzen
dysponuje duzym ogrédkiem gastronomicznym, ktéry ruszy
wiosng 2026 roku i pomiesci prawie tyle samo gosci co wne-
trze. To co$, co warszawiacy bardzo lubig. Miejsce, w ktérym
sie znajdujemy, dziata jak ,miasto w miescie”.

Powiedziates, ze istotna byta odpowiednia powierzchnia, ze
wzgledu na plany otwarcia drugiego konceptu. Jakie s3 jego
zafozenia?

Obydwa miejsca bedzie taczy¢ wspdlna kuchnia produkcyj-
na, jednak beda to odrebne koncepty, z wkasnymi kuchniami
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serwisowymi, nazwami i zespotami. Zatozenie byto jasne:
najpierw startuje Wandal, okreslany przez nas jako miejsce
casualowe plus, a w dalszej kolejnosci projekt fine dinin-
gowy. Czes¢ gosci Wandala naturalnie odnajdzie sie takze
w tym nowym koncepcie, bo poszukuja bardziej wysublimo-
wanego doswiadczenia.

Podczas gdy Wandal opiera sie na kuchni polskiej rein-
terpretowanej ,z przymruzeniem oka”, drugi lokal poszerzy
granice autorskiego podejscia. Nowa restauracja bedzie mia-
ta bardziej artystyczny charakter, z wiekszg iloscig swobody
twérczej. W Wandalu $wiadomie trzymamy sie pewnych
ram i klasycznych receptur, w nowym miejscu chcemy péjsé
o krok dalej.

To miejsce pomiesci zaledwie 20 0séb, ktére zasiada przy
os$miu stolikach i bedzie dziata¢ cztery dni w tygodniu.

Chcemy, by przestrzen byta elegancka, ale mato sformali-
zowana. Kuchnia bedzie otwarta, zachecajgca do bezposred-
niego kontaktu z gos¢mi. Bliskos¢ stolikéw i niewielki zespét
obstugi maja sprawic, ze klimat restauracji bedzie bardziej
rodzinny niz oficjalny. Zalezy nam na minimalistycznej,
ascetycznej przestrzeni, w ktérej gtéwnga role odgrywa do-
Swiadczenie kulinarne.

Restauratorzy majq swoje rézne triki i sposoby przygotowania
sie do otwierania nowego miejsca. Jak praca koncepcyjna
wyglada w Waszym przypadku?

Zaréwno Adrian, jak i ja mamy w sobie duzo otwartosci i pa-
sji. Do jedzenia, do dobrego wina, ale tez do serwisu, kté-
ry moze taczy¢ profesjonalizm ze swoboda. Tego samego
oczekujemy od naszych wspétpracownikéw i od samych
siebie. JesteSmy, powiedziatbym, perfekcjonistami — cecha
ta potrafi nam zaréwno pomdc, jak i przeszkodzi¢, bo sta-
wiamy sobie i innym bardzo wysokie wymagania. Czasami
zdarza nam sie szukac dziury w catym, ale zawsze robimy to
w dobrej wierze, z myslg o tym, by co$ ulepszyé.

Od poczatku wiedzieliémy, ze chcemy dziataé w Warsza-
wie. Czesto spotykaliSmy sie na burze mézgdw, analizujac
nawet pozornie najprostsze kwestie, ktére dla gosci czy
wspotpracownikéw mogty wydawac sie oczywiste.

Rozbieraliémy wszystko na czynniki pierwsze - od se-
kwencji serwisu, przez zastawe, po detale wnetrza. W obu
lokalach bardzo mocno stawiamy na polskie produkty: za-
réwno kulinarne, jak i wina, destylaty, likiery, nalewki czy
inne napoje, alkoholowe i bezalkoholowe. Réwnie duza
wage przywigzujemy do tego, co goscie widzg wokoét siebie
— znaczaca cze$¢ wyposazenia pochodzi od polskich rze-
miesinikéw. W fine diningowym projekcie ten rzemiesIniczy
charakter bedzie jeszcze bardziej podkreslony.

W catym procesie tworzenia wyszliSmy od szczegétu do
og6tu — bardzo dtugo skupialiémy sie na detalach. Gdy ze-
spo6t zaczat sie rozrastad, przeszlismy do szerszej perspek-
tywy, by péZniej znéw wréci¢ do szczegdtdw. Okres przed
otwarciem oraz pierwsze tygodnie po otwarciu daty nam sie
mocno we znaki — mozna powiedzie¢, ze praktycznie tam
spalismy.

Od poczatku jednak przyswiecata nam idea tworze-
nia ,zdrowej” gastronomii - takze w kontekscie zarzadza-
nia czasem i dbania o réwnowage miedzy pracg a zyciem
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prywatnym. Chcemy, by nasze miejsca byty srodowiskiem
zréwnowazonym, w ktérym ludzie pracujg z usmiechem
i energia, a goscie s witani przez wypoczety, zmotywowany
zespot.

Ta réwnowaga réwniez w Waszym przypadku dotyczy np.
kwestii less waste.

Tak, zarowno w kontekscie zarzadzania zasobami ludzkimi,
jak i zarzadzania produktem, chcemy, by nasz koncept byt
raczej zamknietym obiegiem - takim, w ktérym z kazdego
sktadnika mozna wyciggna¢ jak najwiecej, minimalizujac
straty. Czasami goscie pytaja, dlaczego dany produkt poja-
wia sie w dwdch czy trzech daniach. Odpowied? jest prosta:
chcemy pokazac jego potencjat i r6zne mozliwosci wykorzy-
stania. Podobnie podchodzimy do miesa - nic nie powinno
sie marnowac ani pozostawac bez zastosowania.

Staramy sie zarzadza¢ wszystkim, co nas dotyczy, w spo-
séb, ktdéry okreslitbym jako wspétczesny, ale rozsadny. Nie
robimy tego dlatego, ze to modne - choc faktycznie wpisuje
sie to w aktualne trendy, takie jak lokalno$¢, less waste czy
zréwnowazone koncepty gastronomiczne. Dla nas to jednak
co$ wiecej niz moda - to naturalny element naszego DNA.
Nie chcemy tworzy¢ niepotrzebnych strat ani marnowac za-
sobdéw.

Dotyczy to réwniez kapitatu ludzkiego. Nie chcemy gene-
rowaé nadmiernych kosztéw ani powodowacé wypalenia czy
zmeczenia w zespole. Dlatego do kazdego aspektu naszej
dziatalnosci - od kuchni po organizacje pracy - podchodzi-
my w sposéb zdrowy, zréwnowazony i rozsgdny.

Jesli chodzi o tworzenie karty, to czesto pojawiaja sie

opinie, ze kombinujecie z kuchnig polska, ale nie jest to
przekombinowane. Jak udato Wam sie znaleZ¢ ten ztoty
srodek?

Nie prébujemy odwotywac sie do technik, ktére byty mod-
ne 10-15 lat temu. Nie wplatamy w nasze menu elementéw
kuchni molekularnej czy efektownych zabiegéw technicz-
nych. Zalezy nam raczej na tym, by wyodrebni¢ i wyekspo-
nowac prostote. Korzystamy ze sprawdzonych przepiséw,
ktére swobodnie reinterpretujemy, ale wciaz pozostajemy
wierni ich podstawowej strukturze i sensowi.

Nie wychodzimy poza te ramy. Dobrym przyktadem jest
nasz starter: kotduny z kaszanka, sosem rakowym i okrasa
z rakéw. To w gruncie rzeczy bardzo polskie danie, zako-
rzenione w kilku regionach kraju. Mamy tu mazurskie raki,
kaszanke znang z wielu domowych stotéw i danie maczne
- kotduny, ktére wszystko spinaja w spéjna catosé.

To danie cieszy sie ogromng popularnoscia, wielu gosci
zamawia je regularnie. Uwazam, ze wfasnie ono najlepiej
pokazuje naszj filozofie prostoty. Ktos z gosci okreslit je kie-
dys jako nasze ,surf and turf” — oczywiscie w lekko zreinter-
pretowanym, lokalnym wydaniu. | co$ w tym jest. Kluczem
do sukcesu jest dla nas pokazanie indywidualnego rysu,
przy jednoczesnym zachowaniu smakéw, ktére przywotuja
wspompnienia.

Wiekszos¢ z nas zna te smaki z dziecinstwa - kaszan-
ke, pierozki, kopytka czy pyzy. To potrawy, ktére gotowaty
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nasze babcie, mamy i ojcowie. My jedynie nadajemy im
swobodniejsza, wspétczesng forme i doktadamy nasz wita-
sny, ,wandalowy” akcent — bez ambicji zmieniania Swiata, za
to z duzym szacunkiem do tradycji.

Wtasnie takim wandalowym znakiem rozpoznawczym mozna
chyba powiedziec, ze staty sie Wasze juz kultowe pyzy.
Zdecydowanie to nasze danie numer jeden. Zakfadalismy,
ze bedzie popularne, ale nie spodziewalismy sie, ze az tak.
Goscie zaczeli przychodzi¢ specjalnie po nie. Mamy w menu
wiele interesujgcych potraw - moze bardziej efektownych
czy przyciagajacych uwage - a jednak to witasnie ono zdo-
byto najwieksze uznanie. Mysle, ze ogromng role odegraty
tu media spotecznosciowe - Instagram i inne kanaty, na kté-
rych goscie chetnie je pokazujg i komentuja.

Sama potrawa jest niezwykle prosta: to pyza z dwulet-
nim serem bursztyn w $rodku, z polska trufig z Jury Krakow-
sko-Czestochowskiej na wierzchu, odrobing masta i okrasg
z ziemniakéw. Proste sktadniki, ale efekt jest zaskakujaco
bogaty — duzo aromatu, kremowosci i jednoczesnie Swiezo-
sci.

Jedzenie to jedno, ale wasz duet whascicielski specjalizuje sie

w innych obszarach, wiec nie mozna pomina¢ roli wina. Czy

w tym przypadku jest uzupetnieniem dan, czy prowadzi gosci
przez nowg droge?

Mysle, Zze opowiada te sama historie: o lokalnosci, lekkich,
Swiezych smakach. Polska jest w niej mocno reprezento-
wana: mamy okoto 30 rodzimych etykiet, co dzi$ stanowi

SIEN-PAZDZIERNIK | NOWOSCI GASTRONOMICZNE


Www.wandal.pl

PULS GASTRONOMII

naprawde silng pozycje. Jeszcze 7-10 lat temu skompono-
wanie tak jakosciowej karty bytoby niemozliwe, co pokazuje,
jak dynamicznie rozwija sie polskie winiarstwo.

Staramy sie eksponowac przede wszystkim regiony bliz-
sze — nie tylko polskie, ale tez wina z Austrii, Niemiec, Czech,
Stowacji, Wegier i kilku innych obszaréw znajdujacych sie
w promieniu okoto 1200 kilometréw od Pariskiej 97. To nasz
autorski model, ktéry wczesniej byt jeszcze bardziej restryk-
cyjny — obejmowat zasieg 800-900 kilometréw od Warsza-
wy, czyli mniej wiecej tyle, ile wynosi odlegtos¢ pomiedzy
dwoma najdalej oddalonymi od siebie punktami w Polsce.
W pewnym momencie postanowiliémy jednak nieco posze-
rzy¢ granice.

Chcielismy, by w karcie znalazty sie réwniez nasze ulu-
bione regiony - Szampania, Burgundia, Jura czy pétnocne
Witochy - ktére mieszczg sie jeszcze w tym symbolicznym
kregu 1200 kilometréw. Nie pokazujemy natomiast win
z Portugalii, Hiszpanii czy krajéw Nowego Swiata, takich jak
Nowa Zelandia czy Australia. Zalezato nam, by zachowa¢
konsekwencje i pewne ograniczenie geograficzne.

Jesli chodzi o faczenie win z kuchnia, okreslitbym styl
Adriana jako wywazony, minimalistyczny i lekki. To kuchnia,
w ktérej sosy i dodatki nie dominujg nad gtéwnym produk-
tem — czy to biatkiem w daniach rybnych i miesnych, czy wa-
rzywami w kompozycjach roslinnych. Staramy sie, by dobér
win szedt tym samym tropem.

Wina z regionéw, na ktérych sie koncentrujemy, oferu-
ja réwnowage, Swiezos¢ i subtelnos¢. Nie s3 tak nasycone
i ciezkie jak te z potudnia Wtoch czy Hiszpanii, gdzie stori-
ce nadaje im wiekszg koncentracje zaréwno w kolorze, jak
i w smaku. Dzieki temu nasze wina tworza harmonijny pa-
iring z kuchnia Adriana - nie przyttaczaja potraw, lecz je uzu-
petniaja i podkreslaja ich charakter.
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ADRIAN BEBEN I PIOTR PIETRAS

Minety zaledwie trzy miesiace od otwarcia Wandala, jednak
macie juz plany na rozwdj. Czy ten koncept widzisz w ogéle

w kategorii powtarzalnosci?

Wydaje mi sie, ze Wandal nie jest projektem skalowalnym
i méwie to w petni Swiadomie. Kazdy koncept tworza ludzie,
aw tym przypadku to wtasnie zespét buduje atmosfere, ser-
wis i catos¢ doswiadczenia, ktérego szukajg goscie. Oni przy-
chodza nie tylko po dobre jedzenie, wino czy koktajle, ale
tez po obstuge z charakterem. Bez nadecia, za to z empatiy,
luzem i autentycznym zaangazowaniem.

Zalezy nam na tym, by kelnerzy potrafili wyczué potrzeby
gosci, byli usmiechnieci, rozmowni, ale nie nadopiekurnczy
- zeby nie stali nad stotem, nie dolewali wody czy wina na
site, tylko tworzyli naturalny, przyjazny kontakt. | wiasnie to
sprawia, ze taki projekt trudno bytoby po prostu skopiowaé
i przenie$¢ w inne miejsce.

Nie wyobrazam sobie, bysmy mogli otworzy¢ Wandala
w Katowicach czy w Gdarsku, bo my jesteSmy tu codzien-
nie — witamy gosci, jesteSmy obecni na serwisie. Przeniesie-
nie tego klimatu gdzie indziej wymagatoby naszej fizycznej
obecnosci, a to oznaczatoby, ze musieliby$my opusci¢ War-
szawe. Dlatego Wandal pozostanie projektem mocno indy-
widualnym, bez ambicji sieciowych.

Natomiast mamy ambicje, by stworzyé matg grupe re-
stauracyjna. Juz dzi$ tworza jg Kontakt i Wandal, a w przy-
sztym roku dofaczy trzecie miejsce. Kolejne projekty byé
moze beda prostsze, bardziej przystepne i jeszcze blizsze
gosciom. Nie wykluczamy, ze powstang w innej kategorii -
zawsze jednak bedg tworzone z naszych rak, serc i gtéw.

Bardzo dziekuje za rozmowe i trzymam kciuki za kolejne
projekty!
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Da Grasso to najwieksza franczyzowa sie¢ «  Wielkie Otwarcie i kampanie wygrzewajacg lokal
pizzerii w Polsce. Isthieje nieprzerwanie  Analizy biznesowe i biezgce wsparcie
od ponad 29 lat i w jej ramach dziata Koordynatora ds. franczyzy

obecnie ponad 190 lokali w 140 miastach.

Ponad 709 Franczyzobiorcow prowadzi
swoje restauracje dtuzej niz 10 lat.

Ponad 3095 Franczyzobiorcow prowadzi
wiecej niz jedna restauracje Da Grasso.

NOWA OFERTA FRANCZYZOWA TO M.IN.:

» Pokrycie do 509 kosztow otwarcia restauracji PODSTAWOWE WYMAGANIA SIECI:

» Sprawdzone receptury oraz system HACCP

« Centralny System Zakupu Surowcow « Minimalna powierzchnia lokalu:

« Sktadanie zaméwier przez strone internetowa Da Grasso Ekspres od 70 mkw.
www.DaGrasso.pli Call Center Da Grasso Dine-In od 120 mkw.

« Bezptatne pakiety szkolen dla Franczyzobiorcy » lokalizacja: miasta powyzej ok. 10 tys.

i pracownikow restauracji mieszkancow
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PRZEWIDYWANA SUMA INWESTYCJI:

= Jednorazowa optata licencyjna:
12 tys. zt netto

« Stafa prowizja: ~6.5% od zaméwien przez
Call Center i na www.DaGrasso.pl

» Jednolita optata marketingowa:
1300 zt miesiecznie

e Koszt inwestycji w Da Grasso Ekspres:
od 200 tys. zt netto

» Koszt inwestycji w restauracje Da Grasso:
ok. 350 tys. zt netto
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WEASCICIELE SEAFOOD STATION

W zwiazku z nadchodzacym 10-leciem Seafood Station szykuje
sie u Panistwa wiele zmian, ktdre juz niebawem ujrza Swiatto
dzienne.

Z okazji dekady naszej dziatalnosci na rynku oraz dynamicz-
nego rozwoju firmy zdecydowalismy, ze marka ma znacznie
wiekszy potencjat niz tylko restauracje premium w formie
wolnostojacej. Na Swiecie coraz wiekszg popularnoscia cie-
szg sie food halle. To miejsca, w ktérych goscie moga spro-
bowa¢ réznorodnych kuchni w jednej przestrzeni. To for-
mat, ktéry pokazuje, jak dobrze ludzie odnajduja sie w takim
otoczeniu, gdzie jest gwarno, tetni zyciem, a jednoczesnie
mozna tez znalez¢ zakatek ciszy i spokoju.

Hala Targowa w Gdansku, w ktérej planujemy szero-
ka obecnos¢, jest nam szczegdlnie bliska, bo to przestrzen
z naszego rodzinnego Tréjmiasta. Pamietam, jak z mamg
chodzitam tam na zakupy po masto, Smietane i inne produk-
ty, wiec ma dla mnie duze znaczenie sentymentalne. Kiedy
pojawita sie propozycja wspdtpracy i zostaliémy zaproszeni
do projektu przez Grupe Apsys, poczatkowo, podobnie jak
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Od dekady budujg swoja pozycje
na rynku, specjalizujac sie
w rybach i owocach morza.
Zaczynali w Sopocie, dziS sq
obecni w Warszawie i Sopocie,

a ich restauracje przyciagaja
zarowno fanow ostryg i tunczyka,
jak i osoby szukajace weganskich

czy miesnych alternatyw.
Marta Lendzion-Kotanska,
wspotwiascicielka Seafood Station
opowiada o pasji do gastronomii,
dbatosci o najwyzszqg jakosc
produktow oraz o planach otwarc
poza granicami Polski.

ROZMAWIALA
MILENA KASZUBA-JANUS

w przypadku wczesniejszych takich propozycji, nie bylismy
do konca przekonani. Jednak ten projekt nas urzekt. Powsta-
je przepiekna hala z wyjatkowym wnetrzem, zachowujacym
wszystkie historyczne detale.

Budynek bedzie miat trzy poziomy. Na najwyzszym, znaj-
d3 sie cztery restauracje, w tym jedna nasza, w nieco innym
wydaniu, o ktérym za chwile opowiem. Na poziomie o po-
wstanie 17 stoisk foodhallowych, a na poziomie - 1 delikate-
sy francuskie i wtoskie oraz nasze pierwsze Seafood Station
Delikatesy z ostrygami, homarami i autorska sekcja garmazu
przygotowywanego w naszych restauracjach.

Na poziomie +1 otworzymy restauracje, ktéra zaprezen-
tuje bardziej casualowa wersje naszych lokali w Warszawie
i Sopocie. Bedzie to Seafood Station Bistro & Oyster Bar
Z nizszymi cenami, swobodniejszym podejsciem, ale przy
zachowaniu catej filozofii i charakterystycznego klimatu na-
szej marki: wystroju, obstugi i jakosci kuchni.

Na poziomie 0 pojawi sie z kolei zupetnie nowy brand -
Seafood Shack by Seafood Station. To koncept inspirowany


https://www.seafoodstation.pl

nadmorskimi shackami z Florydy czy Key West. W menu
znajda sie m.in. lobster roll, fish and chips czy fritto misto -
wszystkie w streetfoodowej, luZznej formie i w przystepnych
cenach.

Musze przyzna¢, ze bardzo odwaznie zaangazowali sie
Paristwo w te lokalizacje. Nowa miejsce i to od razu
zniejednym konceptem.

Bardzo lubimy wyzwania i absolutnie sie ich nie boimy. Po
sopockiej restauracji zdecydowaliSmy sie na otwarcie lokalu
w Warszawie, ktéry ma az 500 mkw. powierzchnii 7 metréw
wysokosci, co czyni go jedna z wiekszych przestrzeni gastro-
nomicznych w miescie.

To witasnie tam moglismy w peti rozwina¢ skrzydta. In-
westycja powstawata jednak w niezwykle trudnym czasie.
Umowe na lokal podpisaliémy w lipcu, a w styczniu wybu-
chta pandemia. Przez dwa lata projekt stat w miejscu, a my,
jako jedyni wiasciciele i inwestorzy, ponosilismy caty ciezar.
To byt bardzo wymagajacy okres, bo ta restauracja to nasze
zycie i nasz najwiekszy projekt.

Mimo trudnosci przetrwalismy i otworzyliémy lokal, ktéry
pokochaliémy, a razem z nami takze nasi goscie. Obserwu-
jac rynek, widzimy, ze zawsze bedzie miejsce na restauracje
premium, z homarami, ostrygami i kawiorem w roli gtéwnej,
dedykowane wyjatkowym okazjom. Réwnoczesénie jednak
rosnie potrzeba rozwoju oferty seafood w bardziej casualo-
wej, dostepnej formie. Chcemy pokazad, ze owoce morza
moga by¢ nie tylko od $wieta, ale tez na co dzien, z zacho-
waniem wysokiej jakosci.

Zalezy nam, aby goscie mogli korzystaé z naszej oferty
nie tylko raz czy dwa razy w roku, ale czesciej, nawet raz
w tygodniu. Dlatego chcielismy zaistnie¢ na kazdym pozio-
mie Hali Targowej. Poczatkowo planowalismy tylko bistro,
ale z czasem, gdy poznawalismy projekt i obserwowalisSmy,
w jak fantastycznych, Swiatowych standardach Grupa Apsys
realizuje wykonczenie hali, stwierdzilismy, ze musimy poja-
wic sie takze na food hallu.

Potem padt pomyst, by stworzyé réwniez delikatesy. My-
$limy o nich od ponad pieciu lat. Jeszcze w czasie pandemii
mieliSmy gotowy projekt Seafood Station Deli Online, kt6-
rego nigdy nie uruchomiliémy, bo skupilismy sie wtedy na
otwarciu warszawskiej lokalizacji. Ten koncept jest jednak
wcigz dopracowany i kto wie — moze jeszcze go wykorzy-
stamy.

Znamy site marki Seafood Station, ma ogromny potencjat
rozwoju i wiasnie na tym chcemy sie skoncentrowaé w nad-
chodzacym roku.

Wspomina Pani o rozwoju nowych konceptow w Gdarisku,
jednak wiem, ze nie chca Panstwo zatrzymywac sie tylko na
Polsce. Czy Dubaj i Miami nadal sa w planach?

Tak, mamy juz wybrane konkretne miejsca. Na pierwszym
miejscu naszej listy jest Dubaj, miedzy innymi z powodéw
logistycznych. Lot trwa piec i p6t godziny, podczas gdy do
Miami znacznie dtuzej. JesteSmy na takim etapie, ze zato-
zylidmy firme w Dubaju i mamy wszystko przygotowane do
uruchomienia restauracji.

PULS GASTRONOMII

Obecnie rozgladamy sie za odpowiednia lokalizacja. Inte-
resujgca nas cze$¢ Dubaju, ktéra jest juz mocno obsadzo-
na i praktycznie nie ma wolnych lokali. Dlatego czekamy na
swoja kolej — az ktérys lokal sie zwolni albo powstanie nowy
budynek, w ktérym moglibysmy wystartowac.

Kolejnym aspektem jest kwestia inwestora. W Polsce
wszystkie restauracje prowadzimy sami - ja, méj maz i nasz
syn. W Dubaju chcielibydmy jednak zrealizowaé projekt
w partnerstwie inwestycyjnym. To dwa kluczowe watki, kté-
re obecnie sie tocza, a my podchodzimy do nich spokojnie.
Gastronomia nauczyta nas cierpliwosci i pokory. Wiemy, ze
jesli czegos naprawde chcemy i konsekwentnie do tego da-
zymy, to w odpowiednim momencie sie wydarzy.

Ponad 10 lat temu byli Paristwo zwiazani z zupetnie innymi
branzami, jednak chcieli mie¢ co$ swojego. Co zdecydowato

0 tym, ze to ma by¢ wiasnie gastronomia?

Mé6j maz zawsze powtarzat, ze chciatby stworzyé wiasne
miejsce, ktére dawatoby ludziom przyjemnos¢. Poniewaz
jest Swietnym kucharzem i uwielbia gotowad, naturalnym
kierunkiem okazata sie gastronomia.

Do tego oboje jesteSmy mitosnikami ryb, owocéw mo-
rza i ostryg. Nasi znajomi méwia, ze mamy na tym punkcie
kompletnego Swira. Nie byto wiec zadnego znaku zapytania
- od poczatku wiedzieliémy, Ze to wiasnie ten kierunek, a nie
np. kuchnia azjatycka. Pomyst stopniowo w nas dojrzewat
i rozwijat sie.

Pierwsze trzy lata dziatalnosci to zawsze test dla restau-
racji. W naszym przypadku przez pierwsze piec lat nie poje-
chaliSmy z mezem na zadne wakacje. Tak wtasnie podcho-
dzimy do tego biznesu - nie tylko jako do pasji czy przyjem-
nosci, ale do powaznej dziatalnosci gospodarcze;.
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Jak udaje sie Panstwu zatrzymac pracownikéw na tak dtugo
w tak wymagajacej branzy?
Widze w gastronomii bardzo duzo pozytywnych zmian.
Oczywiscie czesto méwi sie o tym, ze duzym problem jest
rotacja wéréd pracownikédw. My jednak mamy szczescie -
wiele 0os6b jest z nami od lat. Niektdrzy pracuja szesé, sie-
dem lat, co w tej branzy jest naprawde wyjatkowe.
Przyktadem jest nasza generalna menedzerka Paulina.
Zaczynata u nas jako kelnerka w Sopocie, péZniej przecho-
dzita kolejne etapy rozwoju, przeprowadzita sie do Warsza-
wy, gdzie szkolifa sie w tym kierunku. Dzi$ jest naszym ge-
neralnym menedzerem. To dla nas ogromny sukces i powéd
do dumy, takie peretki, ktére stanowia tez nasze osobiste
osiggniecia. Kiedy$ sami z mezem przechodzilismy podobna
droge — kto$ dostrzegt nasze talenty i my réwniez mocno
stawiamy na rozwdj ludzi w naszym zespole. Doceniamy
to, podobnie jak prace naszych szeféw kuchni. Na szczescie
problem rotacji nie jest nasza bolaczka, ale wiemy, ze dla
wielu restauratoréw to wciaz duze wyzwanie.

(zy takie wydarzenia, jak na przykfad organizowany przez
Panstwa Festiwal Ostryg, maja duze znaczenie w budowaniu
wizerunku i rozpoznawalno$ci marki?

Goscie stali sie bardzo otwarci na nowe doswiadczenia ku-
linarne. Duzo podrézuja, sg ciekawi smakéw i chcg sie uczyé
- na przyktad jak obiera sie homara czy jakie s3 réznice
miedzy ostrygami. Kiedy$ ostryga byta po prostu ostryga.
My organizujemy dwa razy do roku wspomniany Festiwal,
podczas ktérego sprowadzamy ponad 20 rodzajéw ostryg.
Goscie z fascynacjg odkrywaja réznice - jedna jest bardziej
maslana, inna ma intensywny smak oceanu - degustuja, po-
réwnujga, rozpoznajg niuanse. To nasze flagowe wydarzenie,
na ktdre goscie czekaja i kojarza sie wtasnie z nasza marka.
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Jakie elementy obstugi uwaza Pani za najbardziej kluczowe

w budowaniu atmosfery miejsca, do ktdrego goscie chca wraca¢?
Moja wczesdniejsza kariera zawodowa prowadzita mnie
w strone obstugi klienta - rozumianej bardzo szeroko. To
nie tylko rozmowa z gosciem, ale takze dbanie o atmosfere
w restauracji: odpowiednig temperature, Swiatto, muzyke,
a nawet o to, by kto$ podat ptaszcz przy wyjsciu. Wtasnie te
detale sktadajg sie na petne doswiadczenie goscia.

Dziesie¢ lat temu takie podejscie nie byto jeszcze tak
popularne jak dzisiaj. Wéwczas w wielu miejscach wcigz
zdarzato sie, ze klient wchodzacy do restauracji spotykat sie
z obojetnym spojrzeniem. Dla mnie kluczowe byto, aby kaz-
dy gos¢é mégt przyjsé i poczuc sie swobodnie, zatrzymac sie
na chwile w zabieganym zyciu, zaméwic¢ co$ pysznego, kieli-
szek wina, odetchna¢. Naszg rolg byto i jest to, zeby sie nim
w petni zaopiekowad, aby wychodzit od nas zrelaksowany.

Mamy tez to szczescie, ze Swietnie sie uzupetniamy
z mezem. On odpowiada za kwestie finansowe, budzety,
Excele, a ja koncentruje sie na ludziach, marketingu i obstu-
dze. Dodatkowo zaangazowany jest jeszcze nasz syn — Wi-
told. Kiedy otwieralismy Seafood Station, on jeszcze studio-
wat. P6Zniej mégt pojsc inng drogg albo dotaczyé do naszych
bizneséw. Wybrat te druga opcje. Przeszedt przez wszystkie
stanowiska w restauracji, dzieki temu dobrze rozumie, jak
funkcjonuje caty lokal. Swietnie wpasowat sie tez w nasz ze-
spédt, bo jest bardzo mocny w sektorze IT. My nazywamy go
nasza ,Ztota Raczky” - gdy nie wiemy, jak co$ naprawié lub
znaleZ¢ rozwiazanie, zawsze do niego dzwonimy.

Potaczenie naszych kompetencji Swietnie sie sprawdza.
Razem czujemy klimat organizacji, wiemy, czego od siebie
oczekiwad i najwazniejsze jest to, ze zawsze mozemy na sie-
bie liczy¢.

Na przykfad dzisiaj mamy w lokalu grupowa impreze.
Przyjechalismy, zeby wszystkiego dopilnowaé, dopracowacé
szczegbty i przede wszystkim osobiscie powitac gosci. To dla
nas bardzo wazne - oczywiscie dobrze, gdy zrobi to mene-
dzer czy szef kuchni, ale osobisty gest wiascicieli ma szcze-
gblne znaczenie. Nasi goscie wiedza, ze to nasz prywatny
czas, ze chcemy by¢ z nimi. Dzieki temu czujg sie bardziej
zaopiekowani i docenieni, co péZniej przektada sie na ich lo-
jalnos¢ i chetnie do nas wracaja.

Jak ksztattowata sie Pani filozofia przyjmowania gosci

i podejscie do tworzenia doswiadczenia w restauragji?

Moja wczesniejsza kariera zawodowa prowadzita mnie
w strone obstugi klienta — rozumianej bardzo szeroko. To
nie tylko rozmowa z gosciem, ale takze dbanie o atmosfere
w restauracji: odpowiednig temperature, Swiatto, muzyke,
a nawet o to, by kto$ podat ptaszcz przy wyjsciu. Wtasnie te
detale sktadajg sie na petne doswiadczenie goscia.

Dziesie¢ lat temu takie podejscie nie byto jeszcze tak
popularne jak dzisiaj. Wéwczas w wielu miejscach wcigz
zdarzato sie, ze klient wchodzacy do restauracji spotykat sie
z obojetnym spojrzeniem. Dla mnie kluczowe byto, aby kaz-
dy gos¢ mogt przyjsé i poczuc sie swobodnie, zatrzymac sie
na chwile w zabieganym zyciu, zaméwic co$ pysznego, kieli-
szek wina, odetchnaé. Naszg rola byto i jest to, zeby sie nim
w petni zaopiekowad, aby wychodzit od nas zrelaksowany.
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Mamy tez to szczescie, ze Swietnie sie uzupetniamy
z mezem. On odpowiada za kwestie budzetowe, a ja kon-
centruje sie na ludziach, marketingu i obstudze. Wszyscy
razem angazujemy sie w prowadzenie restauracji. Dodatko-
WO zaangazowany restauracje jest jeszcze nasz syn Witek.
Kiedy otwieraliSmy Seafood Station, on jeszcze studiowat.
PdZniej mégt p6js¢ inng drogg albo dotaczyé do naszych
bizneséw. Wybrat te druga opcje. Przeszedt przez wszystkie
stanowiska w restauracji, dzieki temu dobrze rozumie, jak
funkcjonuje caty lokal.

Dzisiaj spotykamy sie w warszawskiej restauracji, jednak
Panstwa zycie w duzej mierze toczy sie w Sopocie, gdzie
prowadzicie drugi lokal. Jakie s3 rdznice w prowadzeniu
biznesu w tych dwdch miastach?

Tak, jest ogromna réznica, poniewaz w Polsce mozna powie-
dzie¢, ze mamy dwa wyraZne sezony. Jeden to sezon nad
morzem - letni, ktéry w tym roku praktycznie sie nie od-
byt. Natomiast w Warszawie sezon zaczyna sie w potowie
wrzesnia i trwa dtuzej. U nas akurat w tym roku, ku nasze-
mu mitemu zaskoczeniu, sezon warszawski nie ostabt nawet
w maju czy czerwcu. MieliSmy fantastyczny lipiec w stolicy,
co otworzyto nam oczy na to, jak bardzo sukces restaurac;ji
zalezy od miasta. Warszawa rozwija sie dynamicznie - jest
duzo turystyki, piekne hotele, wydarzenia, koncerty i réz-
nego rodzaju imprezy. To pokazuje, ze miasto zyje jeszcze
bardziej niz w zesztym roku i zmierza w Swietnym kierunku
rozwoju. Staje sie takze atrakcyjnym kierunkiem dla tury-
stéw zagranicznych.

Sopot byt kiedy$ bardzo turystycznym i rozwojowym
miastem, szczegdlnie dziesiec lat temu, gdy tam zaczynali-
$my. Obecnie jest spokojniej, co wydaje sie by¢ Swiadomym
kierunkiem obranym przez miasto - wida¢ to zwitaszcza pod
koniec sierpnia, gdy koriczy sie sezon turystyczny.

Dlatego bardzo cieszymy sie z mozliwosci rozwoju
w Gdansku. To miasto, podobnie jak Warszawa, ktadzie duzy
nacisk na rozwdj i organizacje wydarzen - takich jak Jarmark

Dominikanski czy Jarmark Swigteczny. Piekna Mottawa, tet-
nigce zyciem bulwary oraz zabytki sprawiaja, ze Gdarisk jest
prawdziwg turystyczna peretka, zaréwno dla Polakdw, jak
i dla gosci z zagranicy.

Sektor ryb i owocow morza podlega szczegélnie
rygorystycznym regulacjom, rowniez w kontekscie dostawcow.
Jak wyglada Paiistwa podejécie do ich selekgji?

Bierzemy w tym udziat osobiscie — co roku wyjezdzamy na
Clobal Seafood Expo do Barcelony. To ogromne targi bran-
zy seafoodowej, na ktére zjezdza sie caty Swiat. Mamy juz
ugruntowana pozycje wsrdéd dostawcdw z Polski i Europy,
z ktérymi utrzymujemy bardzo dobre kontakty. Dzieki temu
w pewnym sensie poczta pantoflowa jestesmy przedstawia-
ni kolejnym farmom ostryg czy nowym dostawcom kawioru.

Od zesztego roku uczestniczymy takze w aukcjach ryb-
nych - byliSmy osobiscie w Belgii. Kiedy$ nie mieliémy po-
jecia, ze takie wydarzenia odbywajg sie tak blisko. Zaczynaja
sie o czwartej nad ranem, na ekranach wyswietlane s3 listy
statkéw rybackich z dostepnym towarem, a my licytujemy.
Kto wygra lub da lepsza cene, do tego ten towar trafia w cia-
gu 12 godzin.

Jednak dziesie¢ lat temu zaczynaliSmy nieco inaczej.
W Polsce baza dostawcéw, zwtaszcza w temacie seafood,
byta duzo mniejsza. Kiedy przedstawialiSmy nasz pomyst
najblizszym przyjaciotom - ze otwieramy w Polsce restau-
racje z rybami i owocami morza - pukali sie w czoto. Jed-
nak zaczeli§my szukaé dostawcédw. Juz w pierwszym roku
istnienia Seafood Station kilka duzych firm w Polsce nie
dotrzymato standardéw. Na przyktad przez cztery miesigce
otrzymywalismy dorsza najwyzszej jakosci, a potem nagle
dostawa nie spetniata naszych wymagan. W kwestii jakosci
nie idziemy na zadne kompromisy.

Bardzo dziekuje za rozmowe i zycze powodzenia!
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ESTESMY PIONIERAMI

Sernik japoniski to w Polsce nisza. Jak doktadnie
zidentyfikowali Paristwo potencjat tego produktu na polskim
rynku?

Sernik japoriski pomimo, Ze jest széstym co do popularnosci
ciastem na $wiecie w Polsce nie jest nawet nisza. Ciasto to,
przed naszym wejsciem na rynek, byto catkowicie nieznane.
Zupetnie czysta kartka papieru. Zreszta, w catej Europie jest
bardzo niewiele migjsc, ktére ten sernik oferuja. Wynika to
najprawdopodobniej z faktu, ze doktadnie tak jak w Polsce,
takze i w innych krajach europejskich, oferta sernikéw jest
catkowicie zdominowana przez ich lokalne warianty oraz
super popularne miedzynarodowe odmiany, takie jak sernik
nowojorski czy baskijski.

Sernik japonski w odréznieniu od nich jest niezwykle lek-
ki, delikatny w smaku, mniej stodki, a co za tym idzie, mniej
kaloryczny. Jednoczesnie jest smaczny i oferujacy ogromne
pole do eksperymentéw nad jego wariantami smakowy-
mi. Witasnie te wszystkie jego niezwykte cechy sprawity,
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Robert Neumann, wspotzatozyciel
Tokyo Cheesecake Bakery
postawit na nieznany w Polsce
deser i przeksztatcit go

w sukees. Opcji jest wiele: od
klasycznego sernika japorskiego
po nieograniczone warianty
smakowe. Estetyka i lekkosc
deseru zdobywa serca polskich
gosci, dzieki pionierskiemu
podejsciu i pasji do stodkosci.

ROZMAWIALA
MILENA KASZUBA-JANUS

ze zdecydowalismy sie na stworzenie Tokyo Cheesecake
Bakery. W mojej gtdwnej dziatalnosci biznesowej, ktéra
jest marketing, opracowatem w przesztosci kilka doskonale
funkcjonujacych systeméw gastro dla klientéw mojej agen-
¢ji brandingowej. Bazujac na tych wieloletnich doswiadcze-
niach, sernik japonski wydat sie mi absolutnie perfekcyjnym
produktem dla stworzenia wiasnej, nowatorskiej sieci cu-
kierni. Co za tym idzie, otwarcia zupetnie nowego rozdziatu
na polskim rynku gastronomicznym. JesteSmy pionierami
upowszechniajac jako pierwsi zupetnie nowy, nieznany do-
tad w Polsce produkt. Po 3 latach dziatalnosci i w tej chwili
juz trzech lokalizacjach, moge z dumg stwierdzi¢, ze byt to
strzat w 10.

Jakie propozycje przygotowali Pafistwo dla gosci?
Nasza propozycja sktada sie z trzech gtéwnych czesci:
pierwsza sg oczywiscie nasze autorskie serniki. Oferujemy


https://t-c-b.pl

je w wielu wersjach smakowych, poczynajac od sernika
klasycznego przez pistacjowy OREO, czekoladowy, lawen-
dowy, a takze matcha i najrézniejsze wersje sezonowe.
Druga czescia s3 torty bazujace na naszych sernikach, do
ktérych dodajemy autorskie konfitury, krem z serka Smie-
tankowego oraz dodatki, takie jak owoce sezonu czy ba-
kalie. Nasi klienci uwielbiajg tez tiramisu i beze na bazie
sernika japonskiego. Last but not least to autorskie mono
porcje tak zwane ,Zwierzaczki* oraz najrézniejsze ich wa-
rianty nawigzujace do danego sezonu czy okazji. Japon-
czycy bardzo lubia, gdy stodycze i wypieki sg nie tylko
stodkie w Srodku, ale takze stodko wygladaja. Wtasnie przy
pomocy naszych mono porcji wpisujemy sie stuprocento-
wo w te estetyke. Im bardziej stodko z wygladu, tym lepiej.
Catos¢ dopetnia nasza oferta oryginalnych japorskich na-
pojéw typu soft drink oraz przerézne wariacje matchy na
zimno i ciepto.

(zy wprowadzali Paristwo zmiany w recepturach, aby
dostosowac je do polskiego gustu? Jakie byty przy tym
kompromisy miedzy autentycznoscia a odbiorem gosci?

Jedli chodzi o nasz sztandarowy produkt czyli sernik japon-
ski to odpowiada on w 100% swojemu oryginatowi z Nippo-
nu. Z ta réznica, ze w swojej ojczyznie jest on postrzegany
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jako co$ na pograniczu ciasta i pieczywa. Mniej wiecej jak
chatka czy brioche w Europie. Gdy wychodzi z pieca, Japoni-
czycy ustawiaja sie w kolejce i zabierajg po dwie, trzy sztuki
do domu. To oczywiscie w naszych warunkach nie mogtoby
funkcjonowad. Dlatego, od poczatku rozszerzyliSmy nasza
oferte o autorskie torty na bazie sernika i mono porcje. Ofe-
rujemy w ten sposéb peten zakres stodkosci nierozerwalnie
zwigzanych z Japonig, ale bardziej pasujacych do charakteru
sieci, jaka jestesmy.

Jak Paristwo szkolg i motywuja pracownikdw, aby utrzymac
powtarzalnos¢ produktu w réznych lokalizacjach?

Nasz koncept bazuje na bardzo wysokiej jakosci i Swiezosci
oferowanych wypiekéw oraz oczywiscie ich powtarzalnosci
i dostepnosci, w tej samej formie we wszystkich naszych lo-
kalizacjach. Jest to mozliwe dzieki ciggtej, nieustajacej kon-
troli jakosci tego, co opuszcza nasza piekarnie, jak i pracow-
nig cukiernicza. Nasi kluczowi pracownicy, ktérzy sg z nami
od samego poczatku istnienia Tokyo Cheesecake Bakery,
przekazuja swoje umiejetnosci nowym osobom i dbajj o ja-
kos$¢ produktu i obstugi. Ta ostatnia jest, z naszego punktu
widzenia, takze kluczowym faktorem decydujacym o sukce-
sie danej lokalizacji. Powiem w ten sposéb: T C B charaktery-
zuje sie bardzo matg tolerancje btedu.

REKLAMA

AATOR

Gwarancja
idealnej wody

w branzy
HoReCa
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Jak wyglada proces wyboru nowej lokalizacji? Jakimi
wskaznikami sie Paristwo kieruja?

T C B od poczatku zostat stworzony z myslg o franczyzie. In-
teresuja nas praktycznie tylko i wytacznie duze osrodki miej-
skie, takie jak Poznan, gdzie powstaty pierwsze trzy T C B.
Baza dla Tokyo Cheesecake Bakery w danym miescie jest
duza lokalizacja kawiarniano-produkcyjna, ktéra jest w sta-
nie zaopatrzy¢ w wypieki nastepne, mniejsze otwierane suk-
cesywnie w dalszej kolejnosci. Te mniejsze osiggaja bardzo
wysokie obroty przy minimalnej inwestycji na ich otwarcie.
Mam na mysli stoiska w atrakcyjnych food courtach czy lo-
kalizacje kawiarniane bez wypieku. Wszystkie one jednak
musza znajdowac sie w popularnych, wéréd mieszkancéw
i turystéw, miejscach o wysokiej frekwencji. Opierajg swoja
dziatalnos¢ na produkcie, ktéry jest nieznany szerokiej pu-
blicznosci i zdecydowanie nie jest produktem ekonomicz-
nym, nie mozemy sobie pozwoli¢ na otwieranie naszych
cukierni w lokalizacjach klasy B i ponizej.

Polska scena gastronomiczna jest dynamiczna. Jak szybko
i w jaki sposob reaguja Paiistwo na zmieniajace sie
oczekiwania gosci?
Nie majac praktycznie zadnej konkurencji w Polsce trzy lata
po otwarciu pierwszej lokalizacji jesteSmy de facto klasa
sama dla siebie.

Nasze menu odpowiada temu, ktére mozna znaleZé
w kazdej klasycznej cukierni czy kawiarni. Méwimy tutaj
o asortymencie okoto 20 produktéw kazdego dnia. Oczywi-
Scie mamy tez produkty sezonowe, rotacyjne. Aktualnie jest
to np. mono porcja Hokaido Pumpkin oraz sernik dyniowy na
zimno z czekolada, ktére sprzedaja sie fenomenalnie w paz-
dzierniku i listopadzie. Ponadto wprowadzamy w regular-
nych odstepach nowosci, przy wyborze ktérych kierujemy
sie przede wszystkim ich oryginalnoscia i niepowtarzalno-
Scig, jesli chodzi o smak i oczywiscie ich wyglad. Dbamy tez
o to, aby gos¢ ktéry odwiedza nas np. tylko raz w miesiacu,
zawsze znalazt co$ nowego, intrygujacego w naszej gablocie.
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Patrzac na 5-10 lat rozwoju, jakie strategiczne decyzje
chcieliby Paiistwo podjac, aby T CB nie tylko rosto, ale rowniez
pozostawato marka rozpoznawalng w swoim segmencie?
Nasze plany rozwojowe s3 w tej chwili sprecyzowane na na-
stepne trzy lata. ChcielibySmy w tym okresie wejs¢ z T C B
do trzech kolejnych po Poznaniu duzych osrodkéw miej-
skich w Polsce. Celem jest powiekszenie liczby krajowych
lokalizacji T C B do korica 2028 r. do okoto 10. Wtasnie skoni-
czyliSmy prace nad naszg kompleksowg oferta franczyzowa,
z ktérg wejdziemy na rynek w listopadzie tego roku. Nieza-
leznie od tego prowadzimy takze rozmowy z zainteresowa-
nymi wspétpracg podmiotami z Hamburga, Berlina i Pragi.

Od poczatku naszego istnienia postawiliémy na bardzo
charakterystyczny look&feel marki T C B, ktéry jest konse-
kwentnie stosowany we wszystkich obszarach komunika-
¢ji, poczawszy od opakowan przez wystrdj samych lokali,
po nasz wizerunek w mediach spotecznosciowych. Ta pra-
ca nad markg bedzie konsekwentnie rozwijana i kontynu-
owana.

Fascynacja Japonia, jej kultura i popkultura, jej egzotycz-
n3 innoscig jest jednym z najsilniejszych trendéw juz od kil-
ku lat widocznych w wielu aspektach zycia w Polsce. Tokyo
Cheeseecake Bakery swoja ofertg idealnie wpisuje sie wta-
$nie w ten nurt. Niedawno przeczytatem, ze mineto wtasnie
13 lat od otwarcia pierwszego lokalu z ramenem w naszym
kraju. Z pasja pracujemy nad tym, aby w perspektywie na-
stepnych lat sernik japonski zyskat taka pozycje na polskiej
scenie gastronomicznej, jak wyzej wspomniane danie. A To-
kyo Chessecake Bakery, c6z - oryginat jest zawsze tylko je-
den.

Bardzo dzigkuje za rozmowe i Zycze powodzenia przy nowych
otwarciach!
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https://t-c-b.pl

FROSTA

FOOD
SERVICE

Smaczne i proste

ROZWIAZANIA

dla gastronomii

(Ol sREtdO)
;::.3.:.' F‘M‘f ;ﬂ::‘

.;2:1

Zapoznaj sig z naszymi inspiracjami
streetfoodowych klasykow

Ryby panierowane

Bez sztucznych - Gotowe bazy z dodatkami
dodatkéw

www.frostafoodservice.pl foodservice@frosta.pl frosta-foodservice-polska FRoSTAFoodservicePL


www.frostafoodservice.pl

PULS GASTRONOMII

WELOSKA AUTENTYCZNOSC
W SERCU WARSZAWY

Va Bene Centro to Wasza trzecia lokalizacja. Czym rézni sie od
dwach pozostatych, a co je taczy?

Agata Szaran: Nasza nowa lokalizacja znajduje sie w sa-
mym centrum miasta. Okolica jest bardzo ciekawa. Po le-
wej stronie mamy Ufficio Primo, po prawej Teatr Roma,
wiec naprawde ciekawe sasiedztwo, z ktérego bardzo sie
cieszymy. Juz udato nam sie nawigzac pierwsze znajomo-
$ci i nawet zrobi¢ wspdlny, premierowy catering z Teatrem
Roma. Chcielismy, zeby wszystkie trzy lokalizacje Va Bene
byty spdjne, ale kazda miata swéj wiasny unikalny charakter
z bardzo podobng luzna, niezobowigzujaca atmosfera. Dla-
tego w Centro, podobnie jak w Cicchetti, wprowadzilismy
do przestrzeni elementy sztuki. Tak jak w innych naszych
lokalach, postawiliSmy na solidne materiaty i dopracowane
detale, oczywiscie mamy nasz charakterystyczny cooler przy
barze, tak jak w Cicchetti.

Emanuele Guidi: Jesli chodzi o inspiracje z Powisla, to
z Va Bene Centro faczy je pewien zaskakujacy detal, ktéry
bardzo lubimy, a mianowicie wysoko$¢ tawek przy oknach.
Zostaty zaprojektowane tak, zeby mozna byto przy nich za-
réwno siedzied, jak i staé, wciaz czujac sie komfortowo ze
wzgledu na jej wyzszg wysokos¢ niz standardowe krzesto.
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Agata Szaran i Emanuele Guidi,
chwile po otwarciu trzeciej
restauracji, opowiadaja, jak

udato im sie zachowac spojnosc
marki przy jednoczesnym
nadaniu kazdemu lokalowi

unikalnego charakteru, dlaczego
autentycznosc i wtoska ekipa

w kuchni sa fundamentem ich

konceptu oraz jak projektuja
wnetrza i menu, aby budowac
prawdziwg spotecznosc gosci.

ROZMAWIALA
MILENA KASZUBA-JANUS

Dzieki temu miejsce nabiera luZznego, nieformalnego charak-
teru. Najwazniejszy element, ktéry faczy wszystkie nasze lo-
kale to wtoska ekipa w kuchni: Luca i Marco, odpowiedzialni
za cate menu. Dzieki nim, oprécz dopracowanego designu,
zawsze jest prawdziwie wiosko i autentycznie.

Dziatacie na rynku juz od kilku lat, teraz znajdujemy sie
w troche innej rzeczywistosci gastronomicznej. (zy otwarcie
Va Bene Centro byto zupetnie nowym wyzwaniem?

AS: Mam dos¢ smutne refleksje na ten temat. Niestety
w Warszawie bardzo ,sexy” stato sie bywanie na otwarciach
restauracji, pokazywanie sie w nowych miejscach, ale mato
kto widzi, jak trudny to biznes i jak wazne jest to, aby wspierac
swoje ulubione miejsca, bo zaraz mogg zniknaé. Zwrot z in-
westycji pojawia sie czesto dopiero po kilku latach, a po dro-
dze trzeba mie¢ naprawde duzo cierpliwosci i determinacji.

Bardzo doceniamy, ze mozemy o sobie powiedzie¢, ze
jestesmy miejscem, ktére buduje lokalng spotecznos¢. Nasi
goscie znajg sie, czesto s3 sasiadami, krgza juz teraz pomie-
dzy trzema lokalami, a nowe osoby zawsze witamy z otwar-
tymi ramionami i zapraszamy do naszej rodzinki Va Bene.


https://www.facebook.com/share/1CVndcVFuT/?mibextid=wwXIfr

Z drugiej strony, w Warszawie niestety wcigz zmagamy
sie z archaicznymi uchwatami i skomplikowanymi procedu-
rami miejskimi, ktére bardzo utrudniaja prowadzenie lokali
gastronomicznych. Poczutam jednak w sobie matg aktywist-
ke. Dlatego wiaczytam sie w dziatania z miastem na rzecz
catorocznych ogrédkéw i standaryzacji dobrych praktyk dla
restauracji.

Jak definiujecie dzi$ esencje marki Va Bene — co sprawia, ze
niezaleznie od formatu, gos¢ od razu wie, ze jest u Was, bez
zerkania na szyld?

EG: Mysle, Ze to po prostu energia miejsca, tego nie da
sie oszukad. Jesli wierzysz w swoje miejsce, kochasz je i lu-
bisz to wszyscy inni tez to poczuja. Ludzie wchodza i od razu
czuja, ze jest ciepto, ze nikt nie udaje, ze mozna by¢ soba.
Nie zalezy nam na tym, zeby byto ,idealnie”, tylko zeby byto
prawdziwie. Warto wspomnie¢, ze nasza cata ekipa barman-
ska w kazdym lokalu jest bardzo zaangazowana. Zalezy nam,
zeby kazdy z nich czut sie waznym elementem tego, co ra-
zem tworzymy. Mam nadzieje, ze to wiedza, bo naprawde
ich doceniamy i po prostu lubimy.

Wtoska kuchnia w Warszawie ma bardzo silng reprezentacje.
(o wedtug Was decyduje o tym, ze Va Bene ma tak
konsekwentnie budowang i rozpoznawalng tozsamos¢ i czym
odrdznia sie od innych konceptéw wtoskich?

AS: Przede wszystkim tym, Zze wiascicielem i kre-
atorem miejsca jest najbardziej wtoski Wtoch z mozli-
wych nasz Emanuele Guidi, prosto z Rzymu! Poza tym
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w kuchni i za barem pracujg prawdziwi Wtosi Marco, Luca,
Lele, Fabiano, a ostatnio dofaczyt do nas Marco z Mediola-
nu, ktéry jest naszym barmanem. Czasem mam wrazenie, ze
kiedy zbierze sie cata wioska ekipa, nasi przyjaciele, znajo-
mi i zespot to jest nas wiecej niz pozostatych gosci. Wtasnie
w tym tkwi autentycznos¢ Va Bene. To nie koncept stworzo-
ny na wzdr witoski, tylko miejsce, ktére naprawde oddycha
wtoskim duchem.

EG: Mysle tez, ze wyrdznia nas skala i charakter lokali. Sg
mate, ciasne, barowe, zlokalizowane przy ulicach i placach, za-
wsze z duzymi ogrédkami, ktére w sezonie zyja petnig zycia.
To wtasnie w tych miejscach goscie tworza wyjatkowy, spon-
taniczny klimat, wypetniajac lokale energia i rozmowami.

Jak wygladata droga faczaca koncept z lokalizacja, co byto
pierwsze i dlaczego zdecydowaliscie sie na to miejsce?

AS: Tak naprawde to my nie szukaliSmy miejsca - to
miejsce znalazto nas. DostaliSmy propozycje, zeby stworzy¢
tutaj lokal o autentycznym, lokalnym charakterze, i mysle, ze
sie udato.

Duza wage przywiazujecie do estetyki i designu. Takich
elementow nie zabrakto tez w Va Bene Centro. Na jakie
unikalne detale postawiliscie w kontekscie wnetrz i kto jest ich
autorem?

AS: Wspédtpracowaliémy ze Swietna, wszystkim znang
artystka, Malwing Konopacka, ktéra stworzyta identyfikacje
wizualng, projekt neonu, unikalng instalacje na Scianie oraz
elementy uzytkowe, takie jak kinkiety i wieszaki.

Za design odpowiadajg Marta Wierzbicka i Weronika Krél
z MOW. Design. Znamy sie juz od kilku lat, a dziewczyny
wczeéniej zrobity dla nas projekt Va Bene na Powislu. Mozna
wiec powiedzied, ze mamy tu naprawde solidne girl power.
Catos¢ projektu wypadta bardzo przyjemnie i byta to dla nas
duza rados$¢ wspdlnie pracowac.

(zym zaskakujecie w menu nowego miejsca?

EG: Na pewno nowoscig jest to, ze jesteSmy otwarci od
10:00 do ostatniego goscia. Zatem rano zapraszamy na kawe
wraz z cornetto, popotudniu na aperitivo natomiast - tak, jak
w pozostatych lokalach — wieczorem jesteSmy cocktail barem.
Zatem mdwigc w skrécie: mozna przyjsé rano i wyjsé w nocy.

W Centro serwujemy réwniez wtosky focaccie, ktéra
mozna wzig¢ w dton i iS¢ dalej, doktadnie tak, jak we wto-
skich miastach.

(zy mozna dzis powiedzie, ze Va Bene staje sie marka
0 potencjale do dalszej ekspansji, czy wolicie pozostac przy
kilku autorskich projektach i dopracowywac szczegéty?

AS: Caty czas o tym myslimy, bo bardzo zalezy nam na
autentycznosci. Z drugiej strony, co chwile pojawiaja sie ja-
kie$ propozycje zwigzane z rozwojem. Dlatego czas pokaze!

Dziekuje za rozmowe!
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MARKETING | ZARZADZANIE

Jak przyciggngc
1 zatrzymac tatenty
W gastronomit?

Po ostatnim Food Business Forum wrocitam do domu z gtowa pelng
refleksji. W trakcie rozmow wielokrotnie mozna byto ustyszec, ze
restauracja to przede wszystkim ludzie i relacje. Najlepsze koncepty nie
powstajg tylko od wystroju wnetrza czy menu, ale od dobrze dobranego

i wyszkolonego zespotu — ludzi, ktorzy staja sie fundamentem restauraciji.

Jesli tak jest to, jak dba sie o te relacje w gastronomii?

odczas Konferencji roz-
mawiatam z mtodymi
ludZmi petnymi pa-

sji i checi rozwoju. Dla wielu
z nich trudne byto stuchanie
utartych opinii: ,mtodzi nie
chcg pracowad”, ,nie s3 lo-
jalni”. Tymczasem chca tylko
zdecydowanie wieksza uwage
przyktadaja do pracy w dobrej
atmosferze, rozwoju i réwno-
wagi. R6znice pokoleniowe nie
muszg dzieli¢ - moga by¢ in-
spiracja do budowania nowych
praktyk i lepszej kultury pracy.
Gdzie naprawde lezy problem?
Zamiast teoretyzowa¢, podam
kilka przyktadéw z zycia wzie-
tych:

1. Dzien probny

bez szacunku

Na start klasyka — dzief préb-
ny miat trwaé 4 godziny. Po
tym czasie ustyszatam: ,Nowa,
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zostajesz do korica zmiany - po-
trzebujemy zastepstwa. Jak nie,
to mozZesz sie wiecej nie pokazy-
wac”. Zostatam, choé juz wtedy
powinnam powiedzie¢ ,stop”.
Wynagrodzenia nie dostatam.
Wyptacit mi je zesp6t... ze swo-
ich napiwkéw. Od Managerki
nie ustyszatam nawet ,dzie-
kuje”. Do tego miejsca juz nie
wrécitam.

2. Praca po 16 godzin

i wynagrodzenie ponizej
minimalnej

Moja pierwsza studencka praca
w restauracji w centrum mia-
sta - zmiany od rana do nocy,
czesto ponad 16 godzin, bo
Gosci nie mozna wyprosic. Jak
sie okazato do wynagrodzenia
wiasciciele liczyli tylko godzi-
ny ,od otwarcia do zamkniecia
lokalu”. Czas przygotowania
i sprzatania (czasem nawet +5

godzin) nie byt wliczany przez
co wynagrodzenie na godzine
byto ponizej minimalnej krajo-
wej. Po wyptacie wiecej sie tam
nie pojawitam.

3. Zarzadzajacy jak
w telenoweli
Inny przyktad: restaura-

cja, w ktérej wiasciciele byli
w otwartym konflikcie. Kazdy
miat swoje standardy, a pra-
cownicy byli wciggani w per-
sonalne rozgrywki. Wchodzac
na dzief prébny, dostatam od
razu streszczenie catej sytuacji
od zatogi. Wymagania wobec
zespotu byty ogromne, ale nie
dotyczyty one zarzadzajacych.
Podziekowatam po jednym
dniu.

Whiosek?
Nie jestem z pokolenia Gen Z, ale
mam z nim jedng ceche wspdlna:

Czesc
trzecia

Cykl

Wellbeing od kuchni

uciekam z miejsc, w ktérych nie
ma szacunku do cztowieka. Pra-
cownik, ktéry czuje sie ponizany,
oszukiwany czy traktowany jak
pionek, zawsze odejdzie - nie-
zaleznie od wieku, albo zostanie
i bedzie odptacat tym samym.

Z drugiej strony, kiedy ze-
sp6t doswiadcza w pracy sza-
cunku i widzi mozliwosci roz-
woju, potrafi zosta¢ na lata
i by¢ naprawde lojalny.
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Dlatego zanim zaczniemy
narzekaé¢ na rotacje, kradzieze
czy brak zaangazowania, warto
zadac sobie kilka pytan:

« Czy naprawde wiemy, co
dzieje sie na co dzieh w ze-
spole?

Czy mamy pewnos¢, ze Ma-

nagerowie, ktérych zatrud-

niamy, reprezentuja warto-
sci, na ktérych chcemy bu-
dowac restauracje?

« Czy z reka na sercu moze-
my powiedzieé, Ze jesteSmy
w porzadku wobec ludzi,
ktérzy tworzg nasz biznes?

« Czy potrafimy przyznac sie
do btedu albo wyciggnaé
konsekwencje, jesli ktos nie
przestrzega ustalonych za-
sad?

Wiele 0séb nie docenia jak
wazne w utrzymaniu zaangazo-
wanego zespotu jest poczucie
przynaleznosci, bezpieczen-
stwo psychologiczne i atmosfe-
ra. Nie wystarczy pfaci¢ i wyma-
gac te elementy sie Swiadomie
buduje, a bez zaangazowania
od strony Witascicieli i Manage-
réw to sie nie uda.

Restauratorzy powinni da-
zy¢ do modelu, w ktérym zespot
czuje sie wspottworca miej-
sca. Gdy budujemy w zespole
atmosfere zaufania, wsparcia,
docenienia, ludzie angazuja sie
ponad standard, pomagaja so-
bie nawzajem i wdrazajg samo-
dzielnie usprawnienia, bo chca.
To wiasnie proste, codzienne
gesty sprawiaja, ze restauracja
staje sie miejscem, w ktérym
chce sie zostac na lata.

Wazne

Zesp6t nie zawsze ma odwage
dzieli¢ sie swoimi odczuciami
z Zarzadzajacymi - szczegdl-
nie jesli wczesdniejsze préby
konczyty sie nieprzyjemnymi
konsekwencjami. Warto, wte-
dy wytoni¢ osobe cieszaca sie
najwiekszym zaufaniem wsréd
pracownikéw albo  zaprosic
osobe z zewnatrz, ktéra wstu-
cha sie w gtos zespotu, wycia-
gnie wnioski i pomoze wdrozy¢
rozwigzania, ktére przywréca

o o

Gdy budujemy
w zespole
atmosfere
zaufania,
wsparcia,
docenienia, ludzie
angazujq sie
ponad standard,
pomagajq sobie
nawzajem

1 wdrazajq
samodzielnie
usprawnienia,
bo chca.

réwnowage. Celem jest dopro-
wadzenie do sytuacji, w ktérej
zarzadzajacy, managerowie
i pracownicy potrafig otwarcie
ze soba rozmawiac - juz bez
mediatora, bo wzajemny sza-
cunek staje sie czyms$ natural-
nym.

Wielu Restauratoréw moéwi:
.Nie bede inwestowaé w ludzi,
bo zaraz odejd3”. Tylko ze...
z takim podejsciem oni na pew-
no odejda. Jeslidamy im szanse
na rozwoj, moze zostang, a na-
wet jedli kiedy$ zmienig miej-
sce, zostawig po sobie wyszko-
lony zesp6t i dobre praktyki.

Kreatywne pomysly

na szkolenia w zespole

Szkolenie nie musi zawsze

oznacza¢ wysokich kosztéw

i zewnetrznych Ekspertéw -

oto kilka sprawdzonych pomy-

stéw:

« Wyjazdy do
albo zapraszanie ich do Re-
stauracji - poznanie oséb
tworzacych  produkty, na
ktérych sie pracuje to nie
tylko ,zabawa” i dobra in-
tegracja, ale budowanie

dostawcow

wiedzy i autentycznego za-
angazowania zespotu.
Szkolenia wewnetrzne -
wykorzystanie specjalistow
z zespotu do prowadzenia
krotkich  warsztatéw  (np.
z zasad savoir-vivre czy
sprzedazy) lub codziennych
mini-paneli (wystarczy jed-
no danie albo jedno wino/
cocktail dziennie).
Cwiczenie serwisu na sucho
- testowanie nowych sce-
nariuszy, wspélne ustalanie
standardéw i dobrych prak-
tyk - dzielenie sie swoimi
doswiadczeniami i sposoba-
mi. Wazne: gtéwnym celem
nie jest krytyka, a uspraw-
nienie pracy wszystkich
cztonkéw zespotu, lepszy
serwis i wyzsze napiwki.
Retro spotkania - po wpro-
wadzeniu nowego menu czy
trudnym sezonie albo re-
zerwacji, omawianie opinii
Gosci, zespotu i wyciaganie
whnioskéw, aby na przysztosé
dziatac jeszcze lepiej. Jest to
przestrzen do dyskusji i ge-
nerowania pomystéw przez
zespdt - to nie Managerowie
powinni dominowa¢ rozmo-
we. Takie spotkania powinny
odbywac sie w godzinach pra-
cy i by¢ zaplanowane z wy-
przedzeniem, aby kazdy mégt
sie do nich przygotowac.

O AUTORCE
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+ Manager na zmianie - 0so-
by zarzadzajagce od czasu
do czasu staja za barem, na
kuchni, na sali, aby nie tracic¢
kontaktu z realiami pracy
- szukaja rozwiazan razem
z zespotem na zmianie.

+  Pop-upy i wymiany - wspét-
praca zinnymirestauracjami
pozwala zdobywaé¢ nowe
doswiadczenia, poszerzaé
perspektywe i urozmaicac
codzienno$¢ zespotu.

Rekrutacja

- baza pod szkolenia

Nie wszystkie braki da sie nad-
robi¢ szkoleniami. Jak pod-
kreslata na panelu Basia Ritz,
w przypadku obstugi najwaz-
niejsze jest, aby kandydaci mie-
li w sobie naturalng goscinnos¢
i che¢ opieki nad Gosciem. Tego
nie da sie nauczy¢, ale wiele in-
nych umiejetnosci juz tak, dla-
tego warto inwestowac w ludzi
z potencjatem i wspiera¢ ich
rozwéj.

Silne relacje, dobra komuni-
kacja i rozwéj zespotu to dzi§
przewaga konkurencyjna kaz-
dej restauracji. Tam, gdzie lu-
dzie czujg sie docenieni zostaja
na dtuzej.

Jeslichcesz wzmocni¢ kultu-
re wspétpracy i zaangazowania
w swoim zespole — zapraszam
do wspdtpracy.

Jest jedyna w Polsce certyfikowang Chief Happiness Officer w ga-

stronomii. Od ponad dekady rozwija gastronomiczne startupy

1 wspiera organizacje w budowaniu szczesliwych, zaangazowa-

nych zespotéw. Od ponad 6 lat zwigzana z RestaurantClubem or-

ganizatorem najwiekszego Festiwalu restauracyjnego na swiecie

—RestaurantWeek®. W swojej karierze miata okazje wspotpraco-

wac z setkami restauratorow, co pozwolito jej gteboko zrozumiec

wyzwania, przed ktérymi stoi wspoétczesna gastronomia.
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SILNI PARTNERZY,
LORALNE MARRI | ZAUFANIE

W jaki sposob buduja Paristwo mix gastronomiczny w food
hallu: stawiacie na réznorodnos¢ kuchni, czy raczej spéjnos¢
konceptow, ktdre przyciagng okreslony profil odwiedzajacych?
Food hall ,czytamy” jak scenariusz wizyty. Przeciez to nie
szereg kuchni, a zbiér kulinarnych opowiesci. Konfigurujemy
zréznicowang oferte, ktéra uktada sie w czytelng narracje
i odpowiada na lokalny rozktad dnia oraz profil gosci.

Przy doborze konceptéw podczas konfiguracji strefy za-
czynamy od analizy rytmu obiektu: kto nas odwiedza i kie-
dy, jak faczy sie ruch biurowy, sasiedzki i weekendowy, jaki
jest przewidywany lub pozadany sposéb korzystania z prze-
strzeni strefy kulinarnej. Na tej podstawie tworzymy filary.
Réwnolegle utrzymujemy miejsce na nowosci, bardzo dbajac
o propozycje profilowane, np. roslinne, sezonowe oraz kon-
cepty viralowe, ktére pozwalaja testowac trendy i od$wiezad
wyb6r bez ryzyka dla rdzenia oferty. Dbamy o zréznicowanie
cenowe i formatowe: szybki serwis dla gosci w biegu i pro-
pozycje na dtuzsze spotkania. Wydarzenia, od influencerskich
pop-upéw po aktywnosci kulturalne, pomagaja wzmocnic
wybrane pory dnia.

Dobrze zilustruje to przyktad. We wroctawskiej Renomie
srédmiejski charakter i silna spoteczno$é biurowa wymagaja
petnej obstugi dnia, dlatego réwnolegle do konceptéw stre-
etfoodowych obecnych strefie PeDeTu, pojawita sie lifesty-
lowa restauracja ZUCCA, autorski koncept kuchni wioskiej
skrojony pod miejski rytm, opracowany przez restauratora,
z ktérym pracujemy przez dtugi czas w Hali Koszyki, oraz
znana wroctawianom Dinette, rekomendowana przez Mi-
chelin. Na zyczenie klientéw wprowadzilismy takze popular-
ne lokalne lody rzemie$inicze. W Hali Koszyki wieksza wage
maja wieczory i weekendy, wiec akcentujemy oferte towa-
rzyszaca spotkaniom i wydarzeniom.

SO NOWOSCI GASTRONOMICZNE |

O modelu wspotpracy z najemcami,
budowaniu réznorodnej oferty
i zmianach w katowickim Supersamie
rozmawiamy z Barbara Wojcik, Asset
Management & Retail Leasing Director
w Globalworth Poland.

ROZMAWIALA
MILENA KASZUBA-JANUS

(zy posiadaja Pafistwo najemcéw, z ktorymi wspotpracuja przy
kilku, a moze wszystkich lokalizacjach?
Wspétpraca w kilku lokalizacjach to naturalny krok i wielki
benefit w relacjach opartych o sprawdzong wspétprace. Za-
wsze jednak zaczyna sie od sprawdzenia dopasowania mo-
delu konceptu w konkretnej lokalizacji. Gdy widzimy realny
popyt i komplementarno$¢ oferty, skalujemy format w ko-
lejnych miastach badz wspieramy najemcéw w opracowa-
niu pomystu dedykowanego do nowej lokalizac;ji.

Dobrym przyktadem jest THE FRY — marka dziata z nami
w Hali Koszyki i we wroctawskiej Renomie, a wkrétce dota-
czg do nowej strefy kulinarnej w katowickim Supersamie.
Podobnie wspétpracujemy z Curry Leaves w Warszawie
i Katowicach, a takze ze znanym restauratorem Karolem
Szafraricem w Warszawie i Wroctawiu. W kazdym przy-
padku na réwni z rozpoznawalnoscig marki kluczowa jest
umiejetnoé¢ wpisania sie w lokalny rytm i wiez z lokalnym
klientem.

Zyskujemy wéwczas sprawdzonych partneréw, a goscie
- przewidywalng jakos¢ i znane nazwiska Swiata gastrono-
mii. Jednoczesdnie warto podkredli¢: nie stosujemy schematu
~kopiuj—wklej”: unikamy naktadania sie ofert i zostawiamy
przestrzen dla silnych lokalnych przedsiebiorcéw.

Jeden z obiektow mixed-use — katowicki Supersam — w tym
roku obchodzi 10. urodziny. Trwaja prace nad nowoczesng
strefa kulinarna. Jaki jest status zmian w tym obiekcie i co
dokfadnie obejmuja?

Dziesie¢ lat to dla Supersamu okres ciggtego uczenia sie
proporcji miedzy funkcjami. Dzi$ finalizujemy jeden z klu-
czowych krokédw: nowg strefe kulinarna, ktéra ma stac sie


https://www.globalworth.com/
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SUPERSAM, WIZUALIZACJE STREFY GASTRONOMICZNE]

silnym magnesem dla gosci, samodzielng destynacjg na
rynku katowickim. Gastronomia to dzi§ motor zycia spo-
tecznego, petnoprawny, samodzielny obszar, budujacy emo-
cjonalna wiez z marka. W Supersamie bedzie zintegrowana
z innymi codziennymi funkcjami, rekreacja, praca, sportem,
ustugami. Nowa strefe kulinarna projektujemy tak, by stata
sie lokalnie przyjaznym, wielofunkcyjnym, niezobowigzuja-
cym miejscem spotkan w centrum miasta, a miks najemcéw
bedzie uzupetnia¢ lokalny krajobraz zamiast go powielac.

JesteSmy na zaawansowanym etapie prac projektowo-
wykonawczych, ktére prowadzimy réwnolegle z komercjali-
zacja. Obecnie skomercjalizowane jest juz 80% powierzchni
strefy gastronomicznej, na ostatnie prowadzone sg zaawan-
sowane rozmowy. Zalezy nam, aby wzmacnia¢ lokalne kon-
cepty i cieszy nas, ze beda z nami miedzy innymi katowiccy
przedsiebiorcy. To buduje autentyczno$¢ miejsca i trwata
wartos¢ projektu.

Uktad najmu zaktada na wzér food halli stworzenie re-
prezentacyjnej strefy barowej . Cze$¢ wspélng dzielimy na
strefy funkcjonalne. Liczbe miejsc siedzacych staramy sie
balansowaé z maksymalng wygoda gosci. Pracujemy nad
scenariuszami o$wietlenia i czytelnoscig przestrzeni. Wpro-
wadzamy takze rozwigzania pod serwis na wynos i dostawy,
aby wesprze¢ wielokanatowosé.

Chcemy nasz maty jubileusz 10-lecia Supersamu uczcié
oferujac mieszkaficom, turystom oraz lokalnej spotecz-
nosci nowy sposéb doswiadczania przestrzeni miejskiej.
Nowa strefa powstaje na parterze obiektu, z dostepem do
zewnetrznego ogrédka sezonowego. Inspiracjg dla klimatu
wnetrza byt pobliski park, stad pojawig sie naturalne mate-
riaty i rozwigzania, ktére ,wpuszczaj3” zieleri do Srodka - od
duzych przeszklen po elementy wykoriczenia. Takie podej-
$cie buduje harmonie miedzy naturg a miejskim Zzyciem.
W detalach mitosnicy historii beda z pewnoscig odnajdywac
nawigzania do dawnych zdobien i elementéw wykoriczen.

Jakie sq podobienistwa i réznice w zarzadzaniu i kreowaniu
oferty w poréwnaniu z Hala Koszyki czy Renoma?

W kazdym miescie pracujemy wedtug tych samych zasad,
a decyzje opieramy na danych, znajomosci trendéw, do-
Swiadczeniu i bliskiej wspétpracy z najemcami. Rézne s3
konteksty i akcenty.

Hala Koszyki to destynacja o szerokim zasiegu, z silnymi
wieczorami i weekendami. Skupiamy sie tu na ofercie towa-
rzyszacej spotkaniom i wydarzeniom, przy wiekszym udziale
gosci spoza najblizszej okolicy i turystéw. Klienci warszaw-
scy lubig r6znorodnos¢, lubig by¢ zaskakiwani.

Renoma we Wroctawiu jest Srédmiejskim obiektem
wielofunkcyjnym z mocna spotecznoscia lokalng i biurowa,
a takze ruchem turystycznym. Tu kluczowe sg szybkos¢
i przewidywalnos$¢ w porze lunchu, przystepne progi ceno-
we oraz przestrzen na spotkania po pracy. Autorskie forma-
ty, oferty tematyczne i dopracowany kalendarz towarzy-
szacych wydarzen wieczornych i weekendowych podnosza
atrakcyjnosé.

Supersam w Katowicach ma charakter codzienny. Po-
wstajgca strefa kulinarna ma wyrézniac sie sprawnga obstu-
g3, czytelnoscia oferty i wygodnym serwisem na miejscu, na
wynos i w dostawie. W praktyce oznacza to dopasowanie do
rytmu dnia i wzmocnienie rytmu miasta.

Wspélny mianownik pozostaje dla zarzadcy ten sam:
kuratorstwo potaczone z dyscypling operacyjna, praca na
danych i ,uchem rynkowym". Narzedzia dobieramy pod
zmieniajacy sie profil klientéw, atmosfere miejsca i roz-
ktad akcentéw, aby najemcy pracowali w warunkach do-
pasowanych do popytu, a klienci mieli realny powdéd, by
wracac.

Dziekuje za rozmowe i zycze powodzenia!
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PROSTE, ALE
DOPRACOWANE
PROPOZYCJE

Dlaczego postawili na
food halle? Jak te tetnigce
zyciem przestrzenie staty sie
fundamentem ich marki? Co
sprawia, ze te miejsca spotkan
stajq sie skutecznym narzedziem
w budowaniu doswiadczenia
goscia i rozwoju marki?
Odpowiadaja zatozyciele The Fry
- Adam Gtos i Grzegorz Grodek.

ROZMAWIALA
MILENA KASZUBA-JANUS

(o przesadzito o tym, ze zdecydowali sig Paristwo otworzy¢
koncept The Fry wtasnie w food hallu a nie lokalu niezaleznym?
Z jednej strony to przypadek, a z drugiej realizacja podswia-
domych oczekiwan w zakresie tego, jak chcielisSmy tworzyé
ten biznes. Kiedy startowaliSmy z The Fry, zalezato nam
na miejscach z dusza - takich, ktére nie sg tylko punktem
sprzedazy, ale czescig wiekszego doswiadczenia. Food halle
idealnie wpisuja sie w ten model: to przestrzenie, ktére facza
ludzi, wydarzenia, kulture i jedzenie. W kazdym food hallu,
gdzie otwieraliémy lokale, od razu czulismy, ze jesteSmy cze-
Scig czego$ wiekszego.



https://thefry.pl

Food hall to nie food court. To zywy organizm, ktéry bu-
duje spotecznosé wokét dobrego jedzenia. Dla mtodej marki
to byto idealne Srodowisko, by pokazaé jakos¢ i zdoby¢ roz-
poznawalnos¢ bez koniecznosci duzych inwestycji w samo-
dzielny lokal.

To wiasnie dzieki obecnosci w takich miejscach, jak Hala
Koszyki, Elektrownia Powisle czy Fabryka Norblina mogli-
Smy szybko dotrze¢ do wymagajacych gosci, ktérzy szukaja
autentycznych smakéw i marek z charakterem. Podsumo-
wujac: food halle dajg efekt synergii. Z jednej strony przycia-
gaja ludzi, ktérzy chcg sprébowad czegos nowego, z drugiej,
tworza tto dla marek premium street food, takich jak nasza.

Jakie elementy oferty, wsparcia byty dla Was najbardziej
istotne przy podejmowaniu decyzji?

Najwazniejsi sg dla nas partnerzy — doSwiadczeni operato-
rzy, ktérzy wiedza, jak stworzy¢ dobrze funkcjonujaca prze-
strzei gastronomiczna. Wspédtpracujemy z podmiotami,
ktérzy nie tylko wynajmuja powierzchnie, ale tez inwestuja
w jako$¢ catego miejsca: eventy, komunikacje, wspdlny mar-
keting, atmosfere. Z naszej perspektywy ogromne znaczenie
ma tez zaplecze techniczne: media, wentylacja, przestrze-
nie magazynowe, czy dobrze zaprojektowana przestrzen
serwisowa. Food halle, z ktérymi wspétpracujemy, oferuja
profesjonalne warunki i spéjny standard, ktéry pozwala nam
skupi¢ sie na tym, co najwazniejsze: na produkcie i customer
experience. Najlepsze food halle dziataja, jak dobrze zapla-
nowane projekty mixed-use. Maja silne zaplecze inwestor-
skie, zaplanowany ruch “biurowy” i kulturalny, co daje gwa-
rancje stabilnego obrotu przez caty tydzien.

W jaki sposob postrzegaja Paristwo potencjat tego modelu

w kontekscie dalszego rozwoju? Czy food halle traktuja
Panstwo jako trampoline do ekspansji, czy raczej stabilny
format, w ktérym chcecie zwiekszac obecnos¢?

Food halle to dla nas nie tylko trampolina, ale petnoprawny,
dtugoterminowy model rozwoju. Widzimy w nich ogromny
potencjat. Zwtaszcza w duzych miastach, gdzie ludzie coraz
czesciej wybieraja miejsca, ktére tacza jedzenie, kulture i at-
mosfere spotkan.

Dobrze zaprojektowany food hall ma w sobie co$, czego
nie da sie odtworzy¢ w klasycznym lokalu: energie, r6zno-
rodnosc i tetnigce zyciem otoczenie. Goscie przychodza tam
nie tylko ,na co$ do zjedzenia”, ale po doswiadczenie, a to
doskonale wspétgra z naszym konceptem premium street
food.

Ten model ma tez duzg warto$¢ biznesowa: pozwala na
efektywniejsze zarzadzanie kosztami, testowanie nowych
produktéw w kontrolowanym $rodowisku i elastyczne ska-
lowanie dziatalnosci. Dobrze prowadzony food hall zapew-
nia stabilny ruch i atrakcyjny kontekst marketingowy, dla-
tego nie traktujemy go jako etapu przejsciowego, tylko jako
fundament dalszej ekspansji.

Wybieramy miejsca, za ktérymi stojg silni inwestorzy
i profesjonalni operatorzy. Tacy, ktérzy potrafig zbudowad
marke catej przestrzeni, organizujg wydarzenia, dbajg o ko-
munikacje i przyciagajg Swiadomych gosci. To sprawia, ze
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nasze lokale w takich przestrzeniach s3 nie tylko punktami
sprzedazy, ale czesciag miejskiego ekosystemu gastrono-
micznego.

(zy Panstwa oferta jest zréznicowana ze wzgledu na
lokalizacje?

Nasze menu opiera sie na tym samym fundamencie: Swie-
zych, recznie krojonych frytkach premium i churrosach, ale
dopasowujemy oferte do charakteru miejsca i rytmu dnia.
W jednych lokalizacjach wiekszym powodzeniem ciesz3 sie
petnoprawne dania lunchowe typu loaded fries, czyli frytki
z dodatkami, w innych dominuja klasyczne frytki The Fry
z sosami i deserowe churrosy. Jednocze$nie dbamy o sezo-
nowos¢ i lokalne akcenty. Wprowadzamy limitowane pozy-
cje czy sosy inspirowane danym regionem. Tak budujemy
doswiadczenie marki, ktéra taczy jakos¢ z przyjemnoscia
odkrywania.

Zalezy nam, by zachowa¢ spéjnos¢, a jednoczesnie re-
agowac na oczekiwania gosci. The Fry ma by¢ symbolem
prostego, ale dopracowanego jedzenia - przygotowanego
ze Swiezych sktadnikéw i podanego w atmosferze, do ktérej
chce sie wracac.

Zycze powodzenia i dziekuje za poswiecony czas!
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CZY GOSCINNOSC TO
NAJLEPSZY MARRETING
RESTAURACII?

W Swiecie gastronomii, gdzie restauracje przescigaja sie w pomystach na
promocje, kampanie reklamowe i widowiskowe social media, wcigz istnieje
czynnik, ktory potrafi zdziata¢ wiecej niz caty budzet marketingowy razem

wziety. Tym czynnikiem jest goscinnosc — autentyczna, ciepta i spojna postawa
wobec goscia. Goscinnosc to najlepszy marketing restauracji, bo to wlasnie
ona tworzy emocje, a emocje to cos, czego nie da sie kupic jak ptatnej reklamy
na Instagramie. Nie wymaga wielkich pieniedzy, ale wymaga uwagi, empatii
i konsekwencji. A jej efekty potrafig by¢ zdumiewajace.

0 wazne, goscinnosc
powinna by¢ zapla-
nowana juz na etapie

tworzenia restauracji - tak
wczesnie, jak wybdr nazwy czy
koncepcji menu. To nie ele-
ment ,na pdzniej”, tylko fun-
dament marki. Juz na starcie
warto odpowiedzie¢ sobie na
pytania: Jak chcemy, by go-
Scie czuli sie w naszym loka-
lu? Jakie emocje ma wywoty-
wac obstuga? Czy nasz styl to
elegancki profesjonalizm, czy
moze luzna, domowa atmos-
fera? To witasnie ten klimat,
spéjny z kuchnig, wystrojem
i komunikacja, tworzy unikalng
tozsamos¢ restauracji.

Wielu restauratoréw utoz-
samia goscinnos¢ z usmiechem
kelnera czy grzecznym ,dzien
dobry”. Tymczasem prawdziwa
goscinno$¢ to sztuka sprawie-
nia, by gos¢ poczut sie wazny,
zauwazony i zaopiekowany. To
atmosfera, w ktérej cztowiek

54 NOWOSCI GASTRONOMICZNE |

KAMIL SZERSZENSKI
WEASCICIEL AGENCJI KREATYWNEJ
BRAVE MEDIA

czuje sie nie jak klient, lecz jak
gos¢ we wiasnym domu. To
uwaznos$¢ na szczegdty — zapa-
mietanie ulubionego stolika, po-
danie wina, ktére gos¢ lubit przy
poprzedniej wizycie, dyskretna
troska, gdy co$ nie smakuje. Go-
scinnos¢ to emocjonalny most
miedzy restauracja a cztowie-
kiem, a emocje - jak wiadomo -
zapamietujemy znacznie dtuzej
niz smak potrawy.

Jednym z kluczowych
elementow goscinnosci
jest budowanie lojalnosci
Najlepszym gosciem nie jest
ten, ktéry przychodzi raz i zo-
stawia duzy rachunek, lecz ten,
ktéry wraca regularnie i przy-
prowadza przyjaciét. Swietnym
sposobem na wzmacnianie tej
wiezi jest tworzenie persona-
lizowanych ofert i wydarzen
- kolacji tematycznych, degu-
stacji, spotkarn dla statych by-
walcow, specjalnych wieczoréw

z szefem kuchni czy kameral-
nych imprez okoliczno$ciowych.

Tego typu inicjatywy spra-
wiaja, ze goscie czuja sie czescig
spotecznosci, a nie tylko przy-
padkowymi klientami. Réwnie
wazna jest obstuga, bo to wta-
$nie ona nadaje ton catemu do-
Swiadczeniu. USmiech i uprzej-
mos¢ to dopiero poczatek -
prawdziwa goscinnos¢ wymaga
empatii, refleksu i umiejetnosci
czytania emocji goscia. Dlatego
restauracje, ktére chcg budo-
waé trwate relacje, powinny
regularnie szkoli¢ swéj zespét
- nie tylko z obstugi kelnerskiej,
ale tez z komunikacji, rozwigzy-
wania probleméw i reagowania
w trudnych sytuacjach. Dobrze
przeszkolony zespét potrafi za-
mieni¢ nawet drobng wpadke
w pozytywne doswiadczenie,
a niezadowolonego goscia -
w lojalnego ambasadora marki.

Goscinnos¢  to  réwniez
najskuteczniejszy  marketing

szeptany. Zadowolony gosc
opowie o swoim doswiadcze-
niu znajomym, rodzinie i w me-
diach spotecznosciowych. Jego
stowa majg wieksza moc niz
jakakolwiek ptatna reklama,
bo ptyng z emocji i autentycz-
nego przezycia. W ten sposéb
powstaje naturalna sie¢ reko-
mendacji - bez budzetu, ale
z ogromnym zasiegiem.

W czasach, gdy niemal kaz-
da restauracja ma dobre jedze-
nie i piekne wnetrze, to wtasnie
emocje staja sie przewaga kon-
kurencyjna. Goscinnos¢ wyrdz-
nia lokal sposréd dziesigtek in-
nych i buduje spéjny wizerunek
marki - od tonu wiadomosci
w mediach spotecznosciowych,
przez sposéb odbierania tele-
fonu, po gest pozegnania przy
wyjsciu. Spéjnosc i autentycz-
no$¢ w kazdym detalu tworza
doswiadczenie, ktére goscie
zapamietuja i o ktérym chca
opowiadac.


https://kamilszerszenski.pl/

Autentycezna goscinnosé
nie jest przypadkiem

To cze$¢ kultury organizacyj-
nej, zaczynajaca sie od wiasci-
ciela i menedzera. Jedli liderzy
nie traktuja swojego zespotu
z szacunkiem i empatia, trudno
oczekiwa¢, ze obstuga bedzie
traktowac gosci inaczej. Dlate-
go warto dbac o ludzi w zespole
tak samo, jak o gosci - to oni s3
nosnikiem emocji i atmosfery,
ktéra przycigga. Goscinnos¢ to
nie taktyka, lecz wartos¢, ktéra
staje sie DNA catego miejsca.

Jak budowac¢ lojalnosé

i emocje?

«  Program lojalnosciowy - za-
miast klasycznych piecza-
tek czy znizek, zaoferuj cos
emocjonalnego: zaproszenie
na kolacje z szefem kuch-
ni, imienne podziekowanie
w karcie menu, mozliwos¢

wczesniejszej rezerwacji na
wyjatkowe wydarzenia.

+ Personalizacja ponad
wszystko — zapamietuj pre-
ferencje gosci, ulubione da-
nia czy daty waznych wyda-
rzen i zaskocz ich drobnym
gestem: deserem z dedyka-
Cja, kieliszkiem prosecco czy
notatka od zespotu.

+ Klub statych bywalcéw -
stwérz zamknietg grupe,
newsletter lub system po-
wiadomien tylko dla lojal-
nych gosci. Daj im poczucie
bycia  ,wtajemniczonymi”
w zycie restauracji.

+ Lojalnos¢ wewnetrzna = lo-
jalnod¢ zewnetrzna - dbaj
0 zesp6t, szkolenia i atmos-
fere. Szczesliwi pracownicy
tworzg szczesliwych gosci.
W czasach, gdy klienci s3

bombardowani reklamami, to

nie promocje, influencerzy czy
rabaty decyduja o sukcesie

restauracji. Ludzie wracaja tam,
gdzie czuja sie dobrze. Goscin-
nos¢ to nie koszt, lecz inwesty-
Cja w emocje gosci — a emocje
sg walutg, ktérej wartosé nigdy

O AUTORZE
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nie spada. To wfasnie one spra-
wiaja, ze goscinno$¢ pozostaje
najlepszym marketingiem re-
stauracji, ktérego nie da sie ku-
pic.

Przedsiebiorca, strateg wizerunkowy i ekspert marketingu
w branzy gastronomicznej. Wtasciciel agencji kreatywnej
BRAVE Media, specjalizujacej sie w kompleksowej obstu-
dze marek gastronomicznych oraz tworca BRAVE Aca-
demy - platformy szkoleniowej dedykowanej rozwojowi
kompetencji w sektorze HoReCa. Autor ksigzki ,Marketing
dla gastronomii”. W 2025 roku zostat nominowany do na-
grody Polish Business Awards, organizowanej przez EU
Business News, w uznaniu za jego wktad w rozwdj i pro-
fesjonalizacje sektora HoReCa w Polsce.
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Przestrzen
przyjazna dzieciom

Dziecko to tez cztowiek, tylko maty — mowita Maria Montessori.
W kontekscie hoteli i restauracji mozna powiedziec, ze
dziecko to tez gosc, tylko ze maty. Jego potrzeby nie sa mniej
wazne niz potrzeby dorostych, a czesto bywa nawet bardziej
wymagajacy. Niestety, w wielu obiektach HoReCa wcigz brakuje
rozwiazan, ktore rzeczywiscie odpowiadatyby na oczekiwania
najmtodszych gosci i ich rodzicow.

1PL P
| 19

ooden Story to
firma, ktéra od lat
zajmuje sie two-

rzeniem przestrzeni przyja-
znych dzieciom, wychodzac
naprzeciw potrzebom i ocze-
kiwaniom rodzin odwiedzaja-
cych hotele i restauracje. Juz
w 2019 roku zorganizowano
konkurs dla architektéw i pro-
jektantéw pod hastem ,Prze-
strzen dziecka w przestrzeni
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publicznej - stét i krzesto
jednoczace we wspdlnej za-
bawie dzieci zdrowe i niepet-
nosprawne”. Od tamtej pory
koncepcje kacikéw dzieciecych
s3 systematycznie rozwijane,
a ich realizacje cechuje wyjat-
kowa pomystowosé, bezpie-
czenstwo i funkcjonalnosc.
Oferta Wooden Story obej-
muje naturalne i ekologicz-
ne zabawki oraz meble, ktére

harmonijnie  wkomponowuj3
sie w kazda przestrzen obiektu.
Strefy zabaw s3 przemyslane
tak, aby najmtodsi mogli czué
sie swobodnie i komfortowo,
a rodzice w spokoju korzystac
z ustug hotelu lub restaura-
cji. Firma wprowadzita takze
innowacyjne rozwigzania wy-
kraczajagce poza tradycyjne
kaciki, takie jak mozliwos¢ wy-
pozyczenia zabawek do pokoju

hotelowego. Dzieci moga ko-
rzysta¢ z zestawdw w skrzyn-
kach lub z plecaczkédw z kloc-
kami, co pozwala im bawic
sie w bezpiecznej przestrzeni,
a dorostym zapewnia spokojny
i komfortowy wypoczynek.
Podobne korzysci obserwu-
je sie w restauracjach. Badania
pokazuja, ze goscie z dzie¢mi,
ktérzy maja dostep do atrakcyj-
nej i bezpiecznej strefy zabaw,


www.Woodenstory.pl
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spedzajg w lokalu wiecej czasu,
czesciej korzystajg z menu i ich
rachunki s3 $rednio wyzsze.
Wspbtczesne rodziny coraz
czesciej dzielg sie informacja-
mi w mediach spotecznoscio-
wych o miejscach przyjaznych
dzieciom, a rekomendacje takie
maja duze znaczenie marke-
tingowe. Restauracje i hotele,
ktére inwestujg w przemyslane

kaciki dzieciece, zyskujg dodat-
kowych klientéw, buduja lojal-
nos¢ gosci i zwiekszaja swoje
zyski.

Przestrzenie projektowane
przez Wooden Story wyrdz-
niajg sie nie tylko bezpieczen-
stwem i funkcjonalnoscia, ale
réwniez pomystowoscia. Kazdy
element jest starannie prze-
myslany - od ergonomicznych

stotéw i krzeset dopasowa-
nych do wzrostu dzieci, przez
naturalne zabawki rozwijajace
wyobraZnie i zdolnosci
nualne, po estetyczne i fatwe
w utrzymaniu porzadku pétki.
Kaciki dzieciece tworzone przez
firme s3 tak zaprojektowane,
aby harmonijnie wkompono-
wywaty sie w wystréj obiektu,
jednoczesnie zachecajac dzieci

ma-

do samodzielnej zabawy i eks-
ploracji przestrzeni.

Oferta obejmuje gotowe
zestawy kacikéw dzieciecych,
zestawy do wypozyczenia do
pokoju hotelowego, a takze
eleganckie witryny z zabaw-
kami przeznaczone do dalszej
odsprzedazy, co daje obiektom
dodatkowe mozliwosci zarob-
ku. Istnieje rowniez mozliwos¢
indywidualnej aranzacji kacika,
dopasowanej do charakteru
whnetrza, stylu obiektu i potrzeb
najmtodszych gosci.

Innowacyjne podejscie Wo-
oden Story pokazuje, ze wyjscie
naprzeciw potrzebom dzieci
w przestrzeni publicznej nie
musi by¢ jedynie dodatkiem do
oferty dla dorostych gosci, ale
moze stac sie wartoscig samg
w sobie. Przemyslane, kreatyw-
ne i funkcjonalne kaciki dzie-
ciece sprawiaja, ze cate rodziny
czuja sie w obiekcie wyjatkowo,
a najmtodsi wracajg do domu
petni radosci i wrazen. Inwesty-
cja w dzieciece przestrzenie za-
baw to nie tylko komfort i bez-
pieczeristwo dzieci, ale takze
wymierne korzysci dla hotelu
czy restauracji w postaci wiek-
szej liczby zadowolonych klien-
téw, lojalnosci gosci i wyzszych
przychoddw.
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Maty swiat w wielkim stylu

Heksagonie stwo-
rzono przemyslang
przestrzeri dla ro-

dzin - nowoczesny kacik dzie-
ciecy, ktéry harmonijnie taczy
estetyke wnetrza z funkcjg
rekreacyjna. Jasne, przyjemne
Swiatto i ciepta paleta barw -
beze, naturalne drewno i ener-
getyczna terakota - tworzg sub-
telne, przyjazne tto, ktére kom-
ponuje sie z reszta restauracji.

Kacik zostat zaprojektowa-
ny z mysla o bezpieczerstwie
i wygodzie dzieci podczas wi-
zyty rodzicéw. W jego wnetrzu
znajduja sie: basen z kulkami,
konstrukcja do wspinaczki za-
bezpieczona siatka, podwiesza-
na hustawka w formie kokonu,
a takze ksigzeczki i miekkie plu-
szaki. Kazdy element jest sta-
rannie dobrany i zaaranzowany
tak, aby zapewnia¢ komforto-
w3a zabawe w kontrolowanym
srodowisku, jednoczesnie nie
zaktdcajac spokoju pozostatych
gosci.

Kacik dzieciecy w Heksago-
nie stanowi praktyczne udo-
godnienie dla rodzin odwiedza-
jacych restauracje — dzieci moga
spedzi¢ czas w bezpiecznej

ADAM KOPCZYNSKI, GENERAL MANAGER HEKSAGON
MICHAL BAKULA, Wt ASCICIEL BOKO ARCHITEKCI

i przyjaznej przestrzeni, a rodzi-
ce korzystaé z positku w kom-
fortowych warunkach. Takie
rozwigzanie podkresla dbatosé
restauracji o potrzeby réznych
grup gosci, jednoczesnie wzbo-
gacajac dodwiadczenie wizyty
w lokalu.

O dzieciach nie zapomniat
takze szef kuchni, ktéry przy-
gotowat dla nich specjalne,
pyszne i zdrowe dania. Menu
otrzymuja w formie koloro-
wanki. Najmtodsi znajda w nim
miedzy innymi delikatny krem
z pomidoréw San Marzano
z grzankami, Parmezanem
i kwasng Smietang, kurczaka
zagrodowego w panko z pu-
rée ziemniaczanym i suréwka
Colestaw, ,Fish & Chips”, czyli
dorsza w tempurze z frytkami
i satatka, a na deser nalesniki
duszone w soku z pomaranczy
z beza i sorbetem cytrynowym.

Dodatkowo restauracja za-
pewnia cyklicznie profesjonal-
ne animacje dla dzieci dostep-
ne w weekendy tematyczne
(urodziny restauracji, Dzien Ko-
biet, Dzied Mezczyzn, Walen-
tynki czy podczas weekendéw
komunijnych).
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(.,.) Ziaro kukurydzy jest zbudowane gtéwnie ze

skrobi, ktéra stanowi Zrodto energii potrzeb-
nej do pracy miesni i ukfadu nerwowego.
W ziarnie znajdujg sie niewielkie ilosci biat-
ka konieczne do budowy naszego ciata i ka-
rotenoidy, majgce wiasciwosci antyutlenia-
jace. Zarodek ziarna jest bogaty w ttuszcze
nienasycone i witaming E oraz w mikroele-
menty, takie jak zelazo, cynk, magnez i potas.
(Ostona nasienna zawiera btonnik utatwiajacy
przemiane materii i fitosterole ograniczaja-
ce wchfanianie cholesterolu. Kukurydza jest
réwniez bogata w witaminy z grupy B, szcze-
géInie witamine BT i witamine B12,

Spozywanie kukurydzy

ogranicza wystgpowanie chorob
cywilizacyjnych: nowotworow,
chorob ukladu krazenia i chorob
metabolicznych

Karotenoidy, witamina E i cynk wzmacniajg
ochrone organizmu przed niekorzystnymi
czynnikami zewnetrznymi: zanieczyszcze-
niem powietrza, stresem, nikotyna, promie-
niowaniem UV, Skrobia kukurydziana ulega
powolnemu rozktadowi w organizmie, co za-
pobiega nagtym wzrostom poziomu cukru
we krwi, Jest to szczegdlnie wazne w diecie
chorych na cukrzyce. Nalezy jednak pamie-
taé, ze kukurydza, z powodu duzej zawar-
tosci tego weglowodanu, jest kaloryczna,
wiec warto spozywac jg z umiarem. Kukury-
dza jako jedyne zboze nie zawiera glutenu,
dlatego stanowi podstawe diety chorych na
celiakie. Biatka zawarte w kukurydzy sg hy-
poalergiczne i dzieki temu ograniczajg ryzy-
ko alergii pokarmowych.

Jedna roslina - bogactwo form

Kukurydza odznacza sie duzg réznorodno-
$cig, zaréwno jesli chodzi o wysokos¢ todygi
jak i liczbe lisci, wielko$¢ kolby czy ksztatt ziar-
niakdw. Na $wiecie sg uprawiane rézne pod-

\ www: kukurydza.info.pl
Pz f“ e-mail: pzpk@kukurydza.info.pl

Opracowanie: Polski Zwigzek Producentéw Kukurydzy

Artykut ukazuje sie w ramach programu finansowanego z Funduszu Promocji Ziarna Zb6z
i Przetworéw Zbozowych — odpowiada na pytanie, dlaczego warto jes¢ kukurydze.

Dlaczego warto

o Tl

jes

:'_-é

kukurydze?

: Kukurydza jest Zrodlem substancji odzywczych o dzialaniu
zdrowotnym, zatem warto wprowadzic ja do naszej diety!

gatunki kukurydzy. Do najpopularnigjszych
spo$rdd nich zaliczajg sie: kukurydza szklista -
flint, kukurydza zeboksztattna - dent, kukury-
dza cukrowa i kukurydza pekajaca - popcorn,

Co robimy z kukurydzy?
Najpopularniejszym sposobem wykorzysta-
nia kukurydzy flint i dent jest wykorzysta-
nie paszowe. Ziarno i kiszonka kukurydzy sg
paszami energetycznymi o dobroczynnym
wptywie na zdrowie zwierzat. Produkty uzy-
skane ze zwierzat zywionych kukurydzg od-
Znaczajg sie wysokg jakoscig i apetycznym
wyglagdem: np. kurczak kukurydziany czy
kaczka kukurydziana. Grys, kaszka, maka, po-
wstate z przemiatu ziarna w miynach kukury-
dzianych, stuzg do produkcji ptatkéw $niada-
niowych, chrupek, snackow, wafli, ciast, piwa,
tortilli, nachos, chleba, mamatygi - polen-
ty. Kukurydza cukrowa jest cenionym warzy-
wem. Mowi sig, e stanowi jedng z o$miu naj-
wazniejszych roslin warzywnych na $wiecie.
Jej warto$¢ odzywcza zwigzana jest w duzej
mierze z zawarto$cig tatwo przyswajalnych,
wysokoenergetycznych  cukrow  prostych
oraz btonnika. Znajdziemy w niej tak samo
duzo mikroelementdw i witamin, Skrobia ku-
kurydziana wchodzi w sktad daf gotowych,
zup w proszku, odzywek dla dzieci, dzeméw,
soséw, wedlin, stodyczy.. Skrobie kukury-
dziang wykorzystuje sie réwniez w przemy-
$le chemicznym w produkgji plastikéw bio-
degradowalnych, klejow, farb, kosmetykéw.
Popcorn jest to specjalny rodzaj kukurydzy,
ktérej ziarniaki pekajg na skutek cisnienia
pary wodnej, powstajacej pod wptywem wy-
sokiej temperatury, po czym z wnetrza ziar-
na wydostaje sie chrupigca skrobiowa masa.
Olej z kukurydzy, pozyskiwany z zarodkow,
jest ceniony szczegdlnie ze wzgledu na duzg
zawarto$¢ kwasu linolowego, majgcego do-
broczynny wptyw na skére, hamujac proce-
Sy jej starzenia.
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Polski Zwigzek Producentow
Kukurydzy - ponad 4o lat w stuzbie
producentom kukurydzy

PZPK zrzesza rolnikdw uprawiajacych ku-
kurydze, przedsiebiorstwa zajmujgce Ssie
przetwdrstwem ziarna kukurydzy, firmy ho-
dowlane i nasienne produkujgce wysokiej
jakosci materiat siewny kukurydzy. PZPK jest
cztonkiem CEPM Europejskiej Konfederacji
Produkcji Kukurydzy, zrzeszajgcej Organi-
zacje producentéw kukurydzy z dziesieciu
krajow Unii Europejskiej. Celem Zwiazku jest
obrona intereséw swoich cztonkw, a takze
propagowanie uprawy kukurydzy i réznych
kierunkow jej wykorzystania. W ramach $rod-
kéw z Funduszu Promocji Zbdz i Przetwordw
Zbozowych KOWR od kilku lat PZPK promuje
wykorzystanie spozywcze ziarna kukurydzy
i jej przetwordw, a ponadto kukurydzy cukro-
wej jako warto$ciowego warzywa.

UWAGA uczniowi

Zapraszamy do udziatu
SzczegGty na stronie:
kukurydziane-inspiracje.pl

Finat Konkursu odbedzie sie 2011.2025
w Instytucie Kulinarnym Transgourmet
w Piasecznie k., Warszawy

#Fundusze Promocji


mailto:pzpk@kukurydza.info.pl
www.kukurydza.info.pl

WYPOSAZENIE | ZAOPATRZENIE

PROJEKTANT VS. WEASCICIEL
kulisy wspotpracy

Kazdy projekt wnetrza zaczyna sie od rozmowy. Czasem od krotkiego spotkania,
czasem od wielogodzinnych dyskusji o nastrojach, wspomnieniach, zapachach,
0 tym, co chcielibysmy, by gos¢ poczut, wchodzac do srodka. W przypadku
restauracji Popularna w Lublinie wszystko zaczeto sie wtasnie od takich rozmow
— 0 emocjach, wspomnieniach i o tym, ze nowy lokal ma by¢ miejscem, ktore
przenosi w czasie, ale nie udaje przesztosci. Jako zespot Pracowni Lis od poczatku
wiedzielismy, ze nie chodzi tylko o aranzacje przestrzeni, ale o stworzenie
scenografii dla spotkan, rozmow i miejskiego zycia.

Jakie sa najwazniejsze
etapy wspolpracy
projektanta
zwlascicielem lokalu?
Wspétpraca projektanta z wia-
Scicielem restauracji to ztozony,
wieloetapowy proces, ktéry ta-
czy w sobie kreatywno$é, komu-
nikacje i precyzyjne planowanie.
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PATRYCJA STASIAK
ARCHITEKT PRACOWNIA LIS

Wszystko zaczyna sie od roz-
mowy - momentu, w ktérym
wiasciciel dzieli sie swojg wizjg
miejsca, a projektant stara sie j3
zrozumiec€ i przetozy¢ na jezyk
przestrzeni. To etap definio-
wania potrzeb, okredlenia cha-
rakteru lokalu, grupy docelowej

oraz atmosfery, jaka restauracja
ma budowad.

Kolejnym krokiem jest opra-
cowanie koncepcji funkcjonal-
nej i estetycznej. Projektant
tworzy pierwsze uktady sali, za-
plecza i stref komunikacji, a na-
stepnie zestawia materiaty, ko-
lory i oSwietlenie w taki sposéb,

CzZeSC
trzecia

Cykl

Przestrzen dla smaku


https://pracownialis.pl/

PARTNEREM CYKLU JEST @PRACOWNIA LIS

by cato$¢ wspétgrata z filozofig
marki gastronomicznej. W tym
momencie pojawiaja sie pierw-
sze kompromisy — miedzy ma-
rzeniami wiasciciela a realiami
technicznymi,  budzetowymi
i prawnymi. To wtadnie na tym
etapie ksztattuje sie wspdlna
wizja, oparta na dialogu i wza-
jemnym zaufaniu.

Nastepnie projekt przecho-
dzi w faze doprecyzowania
szczegbtéw: wybdr materiatdw,
testy koloréw, dopasowanie
odwietlenia i mebli do charak-
teru wnetrza. Kazda decyzja
jest konsultowana - od rodza-
ju blatéw w strefie barowej
po akustyke sali gtéwnej. Pro-
jektant ttumaczy techniczne
aspekty i wskazuje rozwiazania,
ktére tacza estetyke z funkcjo-
nalnoscia.

Waznym elementem wspot-
pracy jest takze etap realizacji,

40 00

\ % /

w ktérym projektant nadzoruje
wykonanie projektu, koordy-
nuje prace ekip budowlanych
i dostawcéw oraz dba o spéj-
nos¢ detali. To moment, w kté-
rym precyzyjny plan i konse-
kwentna komunikacja staja sie
kluczem do sukcesu.
Ostatecznie efekt koricowy
- gotowa restauracja - to nie
tylko dzieto projektanta, ale
rezultat partnerskiej wspotpra-
cy. Kazdy detal, kolor i uktad
przestrzeni jest Swiadectwem
wspélnej pracy, rozméw i se-
tek podjetych decyzji. Dzieki
temu powstaje miejsce, ktére
nie tylko zachwyca designem,
ale przede wszystkim dziata
- funkcjonalnie, komfortowo
i zgodnie z idea, ktéra towarzy-
szyta mu od samego poczatku.

Dialog z wlascicielem -
wspolna wizja

Wspbtpraca z wiascicielem
+Popularnej” miata w sobie cos
z rozmowy dwdch Swiatéw -
tego, ktéry zyje gastronomis,
i tego, ktéry mysli przestrzenia.
Od pierwszego spotkania wie-
dzieliSmy, ze naszym wspél-
nym celem jest stworzenie
miejsca, ktére bedzie eleganc-
kie, dopracowane i petne duszy,
ale jednoczesnie przyjazne, cie-
pte i funkcjonalne.

Wiasciciel - cztowiek
z ogromnym wyczuciem stylu
i doswiadczeniem w tworzeniu
klimatycznych lokali — wnidst
do procesu projektowego co$
bezcennego: intuicje goscia.
Wiedziat, jak wazne s3 propor-
cje stotéw, jak uktada sie roz-
mowa przy Swietle lampy, jak
dZwiek muzyki powinien otulag,
a nie dominowa¢. Naszym za-
daniem jako architektéw byto
przeku¢ te intuicje w konkretna
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forme: materiaty, detale, Swia-
tto, rytm przestrzeni.

Od poczatku konsultacje
przebiegaty w duchu otwarte-
go dialogu. Spotykalismy sie na
budowie, w biurze, w kawiarni
- rozktadajac przed soba prébki
tkanin, wzorniki drewna, foto-
grafie baréw z lat 60. i 70. Roz-
mowy czesto toczyty sie wokédt
szczegbtow: czy ztoty potysk
ma by¢ bardziej matowy? Czy
welur powinien mie¢ cieplejszy
odcierr zieleni? Czy neon nad
barem powinien przypominaé
typografie z PRL-u, czy raczej
wtoski szyld z tamtych lat?

Te pozornie drobne decyzje
ztozyty sie na spdjna, przemy-
$lang catos$¢. Nie byto tu miej-
sca na przypadek. Kazdy ele-
ment miat swoje uzasadnienie
- estetyczne, funkcjonalne lub
emocjonalne.

REKLAMA

eurocash
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Kompromisy i wybory

- wspolna droga do
spojnosci

Nie ma udanego projektu bez
kompromiséw. W ,Popularnej”
wiele z nich dotyczyto tego, jak
balansowaé miedzy autentycz-
nym klimatem retro a nowo-
czesng wygoda. Inwestorowi
zalezato, by miejsce byto ele-
ganckie, ale nie onieSmielajace.
My z kolei chcieliémy uniknagé
wrazenia stylizacji. Retro nie
miato by¢ kostiumem, tylko na-
turalnym jezykiem wnetrza.

Przyktadem moze by¢ kwe-
stia baru - serca restauracji.
Poczatkowo planowalismy
bardziej minimalistyczng for-
me z surowego drewna i de-
likatnych metalowych detali.
Wiasciciel zasugerowat jednak
wprowadzenie ztotych akcen-
téw i szklanych elementéw, kté-
re dodatyby blasku i lekkosci. Po
kilku podejéciach, serii wizuali-
zacji i préb materiatowych uda-
to sie znaleZ¢ rozwiazanie, ktére
taczyto oba Swiaty - elegancki
bar z delikatnym potyskiem, wy-
wazony miedzy nowoczesno-
scig a klasyka.

Kolejnym wyzwaniem byty
Swiatta. Wiasciciel chciat, by
wieczorami  wnetrze nabie-
rato  miekkiego, intymnego

charakteru.  ZastosowaliSmy
wiec system wielopoziomowe-
go oswietlenia: kuliste lampy
zawieszone nad stotami, punk-
towe reflektory przy Scianach
i dyskretne podswietlenie baru.
W ten sposdb powstata prze-
strzen, ktéra potrafi zmieniad
sie w zaleznosci od pory dnia
i nastroju gosci.

Architektura miejsca -
historia, ktora zostala
w murach
Projektowanie w zabytkowej
kamienicy w centrum Lublina
to zawsze spotkanie z historia.
Popularna miesci sie w budyn-
ku, ktéry przez lata petnit rézne
funkcje - od sklepu, przez biura,
po lokal gastronomiczny. Kazda
z tych warstw zostawita po so-
bie $lady: réznice pozioméw,
nieregularne $ciany, niespo-
dziewane belki stropowe.
Zamiast je ukrywad, posta-
nowilismy je wydoby¢ i wkom-
ponowaé w nowy projekt. Ce-
glane fragmenty Scian zostaty
oczyszczone i zabezpieczone,
a niektére nieréwnosci po-
traktowane jako element cha-
rakteru miejsca. To wtasnie te
niedoskonatosci sprawiaja, ze
wnetrze ma swoéj rytm i indy-
widualnos¢.

Zastosowalismy  szlachet-
ne drewno, aksamitne tkani-
ny, ztote wykonczenia i ciepty
kolorystyke, budujac wrazenie
elegancji i przytulnosci. Wazna
role odegraty réwniez detale -
zaokraglone narozniki mebili,
miekkie linie barowych stot-
kéw, charakterystyczne uchwy-
ty i oprawy lamp. To one spaja-
ja przestrzen, nadajac jej ptyn-
nos¢ i subtelny retro charakter.

Efekt konicowy -
przestrzen, ktora
opowiada historie

Dzis, kiedy wchodzimy do ,Po-
pularnej”, czujemy, ze kazdy de-
tal opowiada fragment historii
wspdlnego procesu. Retro neon
wita gosci jak znak z minionej
epoki, biblioteczka z ksigzkami
zacheca do zostania na dtuzej,
a ztote refleksy lamp odbijajg
sie w aksamicie foteli.

To nie jest wnetrze, ktére
tylko sie oglada - to wnetrze,
ktére sie przezywa. Kazdy ele-
ment - od uktadu stolikéw po
barowe hokery - zostat zapro-
jektowany tak, by tworzy¢ sce-
nerie dla spotkan i emocji.

,Popularna” jest dowodem
na to, ze design nie powsta-
je w prézni. To efekt dialogu,
kompromiséw i wspélnej wizji,

w ktérej spotykaja sie wrazli-
wos$¢ inwestora, wiedza archi-
tekta i historia miejsca.

Projektowanie jako
wspoltworzenie

Z perspektywy czasu mozemy
powiedzie¢ jedno - najlepsze
projekty to te, ktére powsta-
ja z rozmowy. Nie ma w nich
miejsca na ego, jest za to duzo
miejsca na stuchanie, obserwa-
cje i wspdlne poszukiwanie.

W Pracowni Lis wierzymy, ze
architektura wnetrz to nie tylko
kompozycja materiatéw, lecz
przede wszystkim opowiesé
o ludziach, ktérzy z niej korzy-
staja. Popularna w Lublinie sta-
fa sie wiasnie taka opowiescia
- o miescie, ktdre ceni tradycje,
ale zyje nowoczesnoscig; o go-
Sciach, ktérzy chca czu€ sie jak
w domu, i o wiascicielu, ktéry
rozumie, ze klimat miejsca bu-
duje sie nie tylko przez smak
potraw, ale tez przez design.

Popularna - design z dusza
retro to nie tylko nazwa pro-
jektu. To synonim wspétpracy,
zaufania i wspélnego tworzenia
przestrzeni, w ktérej historia
i wspotczesnosé spotykaja sie
przy jednym stole.
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TWARDA WODA TO TWARDE KOSZTY
DLA GASTRONOMII

ho¢ woda wydaje sie
neutralnym  sktadni-
kiem codziennej pracy

gastronomii, jej jakos¢ potrafi
decydowac o rentownosci lo-
kalu. Twarda woda prowadzi
do osadzania sie kamienia ko-
ttowego wewnatrz urzadzen
- od zmywarek, przez piece
konwekcyjno-parowe, po eks-
presy i kostkarki. Osad ograni-
cza przeptyw, zwieksza zuzycie
energii i powoduje awarie ele-
mentéw grzewczych.

Wedtug analiz PMR Market
Experts, rynek HoReCa w Pol-
sce wzrést w 2024 roku o oko-
to 8,4%*. To oznacza, ze sprzet
w lokalach gastronomicznych
pracuje intensywniej niz kie-
dykolwiek wczesniej, a kazda
awaria oznacza coraz wieksze
koszty. Z twardg woda wigzg
sie tez mniej oczywiste skutki:
osad kamienny na naczyniach
czy szkle, gorszy smak napo-
joéw i potraw, a nawet wieksze
zuzycie detergentéw. Goscie
zauwazajy te niedociagniecia,
a menedzerowie zapisuja kolej-
ne koszty.

Kosztowna awaria?
Mozna jej zapobiec

W branzy gastronomicznej kaz-
da godzina przestoju ma swo-
ja cene. Awaria pojedynczego
urzadzenia, koszty napraw
i utracony czas moze wynies¢
nawet kilka tysiecy ztotych
straty — nie liczac nerwdéw per-
sonelu i koniecznosci reorgani-
zacji pracy kuchni.

Wedtug danych Aquaphor
systemy uzdatniania wody
moga zmniejszy¢ zuzycie de-
tergentéw nawet trzykrotnie
i obnizy¢ zuzycie energii 0 40%.
To nie tylko oszczednosci fi-
nansowe, ale tez krétszy czas
czyszczenia i mniejsze obcig-
zenie dla $rodowiska. Miekka
woda to mniej kamienia, mniej
konserwacji i wiecej czasu na
obstuge gosdci zamiast walki
z osadem.

Technologia dla
wymagajacych kuchni

W gastronomii liczy sie nieza-
wodnosé. Dlatego coraz wiecej
lokali inwestuje w systemy fil-
tracji i zmiekczania wody, ktére

Weekendowy szczyt, pelna sala gosci i zmywarka,
ktora wlasnie odmawia postuszenstwa. Dla wielu
restauratorow to az nazbyt znajomy scenariusz.
Awaria jednego urzadzenia potrafi zatrzymac
caty rytm kuchni, a koszty - zaréwno serwisowe,
jak i utraconych przychodow - potrafig by¢
zaskakujaco wysokie. Niewielu jednak zdaje sobie
sprawe, ze zrodtem wielu takich problemow jest

po prostu woda.

eliminujg problem kamienia
zanim ten sie pojawi. Rozwig-
zania zostaty zaprojektowane
specjalnie dla branzy HoReCa
- od matych kawiarni po duze
zaplecza kuchenne. W ofercie
Aquaphor Professional znajdu-
ja sie rozwigzania dopasowane
do réznych potrzeb:
Seria APRO-100 - system
odwréconej osmozy, za-
mkniety w kompaktowej
walizce idealny dla matych
kuchni i cateringu.
APRO-NP-120 - w petni au-
tomatyczne, wydajne urza-
dzenie, ktdére jest w stanie
zasili¢ kilka sprzetéw jedno-
czesnie.
Krysztat Soft - filtr typu Plug
& Play wyposazony w by-
pass mineralizujacy.

Wszystkie modele wyrdznia
niski pobér energii, dtuga zy-
wotnos¢ membran i minimal-
na koniecznos¢ obstugi. Dzigki
inteligentnym kontrolerom
i kompaktowej budowie mozna
je zamontowac nawet w ogra-
niczonej przestrzeni kuchennej.

Elastycznosé, ktora sie
oplaca

Dla wielu restauratoréw klu-
czowa jest przewidywalnosc¢
kosztéw. Dlatego Aquaphor
oferuje réwniez model dzierza-
wy systemow filtracji - bez du-
zych naktadéw inwestycyjnych
i z opcjonalnym serwisem. To
wygodne rozwigzanie dla lokali,
ktére chcg miec gwarancje czy-
stej wody i sprawnego sprzetu,
nie angazujac sie w obstuge
techniczna urzadzen.

Europejska jakosé,
globalne doswiadczenie
Aquaphor to najwiekszy w Unii
Europejskiej producent rozwig-
zan do filtracji wody, z ponad 150
patentami i wtasnymi laborato-
riami badawczymi. Z filtracji Aqu-
aphor korzystajg lokale na catym
Swiecie - m.in. bary Guinnessa
w Wielkiej Brytanii, gdzie kazda
pinta myta jest w wodzie filtro-
wanej przez nasze systemy, co
gwarantuje idealng klarownos¢
szkfa i perfekcyjny smak piwa.

1 https://pmrmarketexperts.com/ra-
port/rynek-horeca-w-polsce/
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CZYSTOSC POD LUPA

gastronomia w czasach rosnacej
Swiadomosci alergii

Wspotczesna gastronomia musi by¢ nie tylko smaczna, ale i bezpieczna. Coraz
wiecej 0sob zyje z rozpoznanymi alergiami pokarmowymi, a dzieki postepowi
medycyny i lepszej diagnostyce rosnie Swiadomosc ich wptywu na zdrowie.
Dzi$ nie chodzi juz tylko o unikanie okreslonych sktadnikow, lecz o zapewnienie
pelnego bezpieczenstwa, rowniez w zakresie tzw. zanieczyszczen krzyzowych.
Dlatego wlasciciele gastronomii coraz czesciej podchodza do tematu higieny
z laboratoryjna precyzja. W czasach, gdy komfort i bezpieczenstwo alergikow
staja sie integralng czescia obstugi klienta, najwyzsza higiena zastawy jest
rownie wazna jak jakos¢ samych dan.

MARCIN WAJDA
DYREKTOR KOMUNIKACII T MARKETINGU
WINTERHALTER POLSKA

Sladowe ilosci, wielkie
zagrozenie

Dla oséb z alergiami pokarmo-
wymi, takimi jak nietolerancja
glutenu, mleka czy orzechéw,
nawet $ladowe ilodci aler-
genu moga stanowi¢ realne
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zagrozenie. Wystarczy, ze na-
czynie po daniu zawierajacym
mleko, jajka czy orzechy nie zo-
stanie doktadnie umyte, a po-
zostatosci moga trafi¢ na kolej-
na potrawe i wywota¢ reakcje
alergiczna. Do zanieczyszczen

PAZDZIERNIK

krzyzowych moze dojs¢ takze
wtedy, gdy te same przybo-
ry - np. deska do krojenia lub
szpatutka - s3 uzywane do
réznych produktéw bez do-
ktadnego oczyszczenia. W ga-
stronomii, gdzie pracuje sie

z wieloma sktadnikami i kuch-
niami jednoczesnie, kluczowe
znaczenie ma wiec nie tylko
przestrzeganie zasad separacji,
ale tez stosowanie profesjo-
nalnych systeméw myjacych,
ktére gwarantujg higieniczng


https://www.winterhalter.com/pl-pl/

czystos€ i bezpieczenstwo kaz-
dego elementu zastawy.

Na strazy higieny
W profesjonalnej kuchni, nie-
zaleznie od jej profilu (czy
to restauracja, hotel, bar czy
kantyna) intensywnos$¢ pra-
cy i réznorodnosé uzywanych
sktadnikéw sprawiaja, ze recz-
ne mycie naczyh nie gwaran-
tuje petnego bezpieczenstwa.
Profesjonalne systemy myjace
eliminujg nie tylko widoczne
zabrudzenia, lecz takze mikro-
skopijne czasteczki, ktére moga
zawiera¢ alergeny. Odpowied-
nio dobrane programy mycia,
precyzyjne dozowanie deter-
gentéw i utrzymanie wtasciwej
temperatury to gwarancja, ze
kazdy element zastawy, od kie-
liszka po n6z kuchenny, bedzie
w petni higieniczny i gotowy do
ponownego uzycia.

Systemy myjace Winter-
halter projektowane sg z myslg

Poczuyj pmwd'aiwﬂ Klinnod bran'25!

OR

Targi
w Krakowie

o najwyzszych standardach
bezpieczeristwa Zywnosci.
W wielu modelach zastoso-
wano rozwigzania inspirowane
technologiami laboratoryjnymi,
takie jak wielostopniowa fil-
tracja wody czy automatyczna
kontrola parametréw mycia.
W pofaczeniu z dedykowana
chemia i dopasowanymi kosza-
mi, zmywarka staje sie nie tylko
urzadzeniem, ale kluczowym
ogniwem catego systemu za-
rzadzania higieng w gastrono-
mii.

Technologia, ktora mysli
za czlowieka

Nowoczesne zmywarki,
posazone w inteligentne sys-
temy, potrafia samodzielnie
dostosowac ilos¢ detergentu,
wode i temperature do rodzaju
zabrudzen. Dzieki technologii
Connected Wash mozna na
biezagco monitorowac efektyw-
noé¢ mycia i poziom higieny.

wy-

SIRH/+
BOCUSE D’'OR

POLAND 2025

enoexpo.krakow.pl

System analizuje dane z pracy
urzadzenia i podpowiada, jak
zoptymalizowaé proces, aby
uzyska¢ maksymalng czystosé
przy minimalnym zuzyciu za-
sobéw. To rozwigzanie szcze-
gélnie cenne w lokalach, ktére
przygotowuja produkty dla
klientéw z alergiami, poniewaz
pozwala na petng kontrole i eli-
minacje ryzyka btedu ludzkiego.

Higiena, ktora sie oplaca
Z pozoru inwestycja w profe-
sjonalng zmywarke to dodat-
kowy koszt, ale w praktyce to
realna oszczednosé. Wydajnosé
cyklu, mniejsze zuzycie wody,
energii i detergentéw prze-
ktadaja sie na nizsze rachunki
i wieksza efektywnosé pracy
zespotu. Co wiecej,
czesne urzadzenia pozwalaja
ograniczy¢ czas poswiecany na
mycie naczyh nawet o 80 go-
dzin miesiecznie. To czas, ktéry
mozna wykorzystaé na to, co

Nnowo-

03-07

2029

Krakow

NOWOSGC!

Strefa produktow

regionalnych
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naprawde istotne, czyli tworze-
nie nowych smakéw, dekoracji
czy receptur.

Bezpieczeristwo z mysla
o przyszlosci
Alergie pokarmowe nie s3
chwilowym  wyzwaniem, to
przypadtos¢,  ktérej  wykry-
walnosé rosnie z roku na rok.
Dlatego dbato$¢ o higiene na
kazdym etapie pracy, takze tej
niewidocznej dla gosci, staje sie
elementem  profesjonalizmu
i zaufania. W gastronomii, gdzie
reputacja budowana jest czesto
jednym komentarzem w sieci,
warto mie¢ pewnos¢, ze zaple-
cze dziata bez zarzutu.
Zmywarka Winterhalter to
gwarancja czystosci, ktéra dba
zaréwno o zdrowie gosci, jak
i spokdj wiascicieli. Bo w kuch-
ni, w ktérej kazdy szczegdt ma
znaczenie, bezpieczeAstwo za-
czyna sie od zmywania.

REKLAMA
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S/ZEF KUCHNI

SZTUKA, KTORA OZYEA
W HOTELOWE] RESTAURACI

W Radisson Collection Hotel, Warsaw gastronomia zyskuje
nowy wymiar — staje sie forma ekspresji artystycznej.

W ramach projektu przygotowanego we wspotpracy z Kawai
Art Gallery powstato Pop-art Menu, w ktorym kolory, smaki
i emocje tworza spojna opowiesc inspirowang tworczoscig

Andy’ego Warhola, Roya Lichtensteina i Jamesa Rosenquista.

Propozycji specjalnych mozna sprobowac w Restauracji
Nokto do korica listopada 2025 roku.

ROZMAWIALA
MILENA KASZUBA-JANUS
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Dominik Dobies

Field Marketing Activation
Manager Poland
Radisson Hotel Group

Jak zrodzit sie pomyst na potaczenie $wiata sztuki

i doswiadczen kulinarnych w hotelowej restauraji?

(o chdieliscie osiggnac, taczac sztuke pop-art z kulinariami

w hotelowej restauraji? Jaki byt Wasz cel?

Radisson Collection Hotel, Warsaw jest hotelem ICON, co
sprawia, ze kazdego roku tworzymy wyjatkowa aktywacje,
ktéra nie tylko zacheci do przyjazdu gosci z innych czesci
Polski i $wiata, ale tez zacheci warszawiakéw do odwiedze-
nia hotelu lub restauracji. W zesztym roku byt to jarmark
Swiateczny pod hotelem, w tym roku postawiliSmy na akty-
wacje zwigzang z gastronomia. Od dtuzszego czasu wspét-
pracujemy z Kawai Art Gallery, dzieki temu w przestrzeniach
hotelowych mozna znalez¢é prace nalezace do galerii, stad
decyzja, aby p6js¢ w strone sztuki. Pop-art jest na pewno
nietypowy, peten kontrastéw i zabawg z formga, dlatego
uznaliémy, ze Swietnie pofaczy sie z doswiadczeniem ku-
linarnym. Jako ze sztuka odgrywa wazng role w moim zy-
ciu, zawsze chce przenies¢ jg do miejsc ogélnodostepnych
- w konfcu w hotelu dziennie jest wielu gosci biznesowych
i tych, ktérzy przyjezdzaja odpoczad.

Dlaczego zdecydowaliscie sie na wykorzystanie pop-artu? Jakie
dokfadne propozycje znalazty sie w menu?

Pop-art czesto wykorzystuje kulinaria w swoich pracach
(chociazby stynna Zupa Campbell), co utatwia troche spra-
we w kwestii smakéw, ktérymi chcemy sie postugiwac.
Nasz Sous Chef odszedt jednak od tych standardowych
klisz i stworzyt na przyktad zupe inspirowang praca ,Sunri-
se” Roya Lichtensteina. Danie gtéwne to wariacja na temat
.Krowy” Andy'ego Warhola, a deser powstat na bazie pra-
cy ,Lanai” Jamesa Rosenquista. To wszystko tworzy spéjna
i ciekawa historie. Dzieki wsparciu Kawai Art Gallery jeste-
Smy w stanie znaleZé most miedzy kuchnia a sztuka i przede
wszystkim méc w hotelu wystawié prace, ktérymi réwniez
inspirowali sie inni artysci.

W jaki sposéb projekt Pop-art Menu wpisuje sie w szersza
strategie hotelu jako miejsca spotkan z kulturg i sztukq?
Jednym z motywdw przewodnich marki Radisson Collection
jest Taste of Heritage, a w jego obrebie znajduje sie Art
Inspired, ktéry ma zacheci¢ hotele do wariacji na temat dan
inspirowanych sztuka. Stworzenie takiego menu pozwala
nie tylko gosciom na zapoznanie sie z r6znymi artystami, ale
przede wszystkim daje mozliwos¢ sprébowania ich dziet na
talerzu.

S/ZEF KUCHNI

o B

Stworzenie takiego menu zaprasza
gosci do samodzielnego odkrywania
smakow 1 artystow

Jakie reakcje gosci byty dla Was najwigkszym zaskoczeniem
podczas testowania Pop-art Menu?

Najwiekszym zaskoczeniem byto to, ze wszyscy cieszyli sie
z braku kremu pomidorowego, a krem z kukurydzy bardzo
wszystkim przypadt do gustu.

(zy planujecie kolejne projekty taczace sztuke z gastronomia

i w jaki sposob beda one sie rdznic od obecnego?

Moim matym marzeniem jest taki cykl, w ktérym tworzymy
co jaki§ czas menu inspirowane danym artystg warszawskim
lub polskim i zapraszamy lokalnych gosci do zapoznania sie
z jego tworczoscia i smakami, ktére stworzyt nasz utalento-
wany zespdt kucharzy. Na pewno sztuka i gastronomia to
temat, ktéry chciatbym eksplorowaé bardziej.
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Przemystaw Linek
Sous Chef
Radisson Collection Hotel, Warsaw

Jak wygladat proces tworzenia Pop-art Menu — w jaki sposéb
sztuka Warhola, Lichtensteina i Rosenquista przefozyta sie na
konkretne smaki i kompozycje dan?

Szczerze méwiac, na poczatku niewiele wiedziatem o pop-
-arcie. Zaintrygowany tym stylem, zaczatem szukac infor-
macji o jego najbardziej rozpoznawalnych twércach i w ten
sposéb odkrytem Andy'ego Warhola, Roya Lichtensteina
i Jamesa Rosenquista. Ich prace od razu mnie zafascynowa-
1y, dlatego postanowitem zmierzy¢ sie z tematem i potrak-
towac go jako twdrcze wyzwanie.

Obrazy, ktére wybratem jako inspiracje, nie byty oczywi-
ste — ale wtasnie to mnie pociagato. Najpierw skupitem sie
na odwzorowaniu kolorystyki i nastroju dziet, a nastepnie
zaczatem wplataé w nie elementy kulinarne, tworzac wtasne
analogie do stylu pop artu.

W przypadku zupy — kremu z kukurydzy, punktem wyj-
Scia byt obraz Sunrise autorstwa Roya Lichtensteina. Domi-
nujacy w nim zbtty i czerwony kolor przeniostem na talerz
w postaci ztocistej zupy i dodatku oleju chilli. Z kolei pop-
corn stat sie symbolicznym odniesieniem do samego pop
artu - lekko humorystycznym, ale znaczagcym detalem. qlfd

Skupitem sie na odwzorowaniu
kolorystyki i nastroju dziet, a nastepnie
zaczatem wplatac w nie elementy
kulinarne

Danie gtéwne, inspirowane obrazem Krowa Andy'ego
Warhola, to oczywiste nawigzanie do wotowiny — w tym
przypadku poledwicy. Czerwony kolor miesa podkresla pa-
prykowe purée, a zielone tto obrazu odzwierciedlajg kar-
czochy i oliwki. Sos cola demi-glace stanowi dodatkowa gre
z pop-artem — w korficu motyw popularnych napojéw poja-
wia sie w wielu dzietach tego nurtu.

W deserze inspirowanym obrazem Lanai Jamesa Rose-
nquista kluczowa role odgrywa intensywny pomaranczowy
kolor oraz smak brzoskwin i wody rézanej. To bezposrednie
odniesienie do tonacji i atmosfery obrazu. Sama forma po-
dania - zywa, barwna i nieoczywista - jest moja interpreta-
¢ja ducha pop-artu: petnego energii, zabawy i zaskoczenia.

(zy to byto dla Ciebie ciekawe doswiadczenie? Jakie byto
najwigksze wyzwanie w przetozeniu jezyka pop-artu na smaki
i kompozycje dan?

To zdecydowanie byto wyzwanie, poniewaz nie zdawatem
sobie sprawy z jego wspétczesnej popularnosci. Poprzeczka
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zostata zawieszona naprawde wysoko - tym bardziej, ze
caty projekt realizowaliSmy we wspétpracy z galerig Kawai.
Nie chodzito jedynie o przygotowanie tadnych i smacznych
dan, ale o stworzenie spdjnej, ciekawej koncepcji kulinarnej,
ktéra w atrakcyjny sposéb promowataby twérczos¢ pop-ar-
tu wsréd naszych gosci.

Najtrudniejszym etapem byto opracowanie schematuy,
ktéry potaczy wszystkie potrawy w logiczna, artystyczna
catos¢ i nada im wspdlny jezyk wizualny inspirowany pop-
-artem. Kiedy udato sie wypracowaé gtéwny zarys, czyli
palete koloréw, odpowiednie odcienie, elementy smakowe
i wizualne nawigzujace do poszczegdinych dziet, dalsza pra-
ca przebiegata juz znacznie tatwiej i z duzg przyjemnoscia.

Karolina WozZniak
wiascicielka
Rawai Art Gallery

Jak zareagowatas na propozycje potaczenia pop-artu

z kulinariami?

Z entuzjazmem! Miatam juz wczesniej okazje organizowac
wydarzenia, w ktérych sztuka spotykata sie z kuchnia, ale
w tak wystawnej, dopracowanej od A do Z formie - pierw-
szy raz. Potaczenie sztuki z jedzeniem zawsze mnie fascy-
nowato, bo oba te Swiaty dziatajg na zmysty - tylko w inny
sposéb. A gdy dodamy do tego pop-art, ktéry sam w sobie
jest peten koloru, emocji i ironii, to przepis na niezapomnia-
ny wieczdr gotowy.

Jak oceniasz efekt koricowy — czy sposob prezentadji dan

i koktajli oddaje charakter dziet Warhola, Lichtensteina

i Rosenquista?

Powiem krétko: wyszto zjawiskowo. Kazde danie i koktajl
miaty w sobie ten ,twist”, ktéry idealnie oddawat ducha ar-
tystow. Warhol bytby zachwycony tym, jak jego obsesja na
punkcie codziennosci zamienifa sie w kulinarne dzieto sztu-
ki. Lichtenstein dostat swoje mocne kontrasty, a Rosenquist
- ztozonos¢ i symbolike, ktére zagraty nie tylko na talerzu,
ale i w gtowie. Catosé¢ byta nie tylko smaczna, ale tez inteli-
gentna i przemyslana a to potagczenie uwielbiam.

Co, Twoim zdaniem, zyskujq artysci i sztuka dzieki takim

projektom, ktdre wychodza poza tradycyjna przestrzen galerii?
Przede wszystkim — nowe zycie. Sztuka wychodzi z ram
i przestaje by¢ czyms, co ogladamy tylko na Scianie. Zaczy-
na z nami rozmawiaé, pachnie¢, smakowac. Dzieki takim
projektom ludzie moga ja poczué, a nie tylko podziwiac.

S/ZEF KUCHNI

Jakie elementy menu uwazasz za najbardziej
charakterystyczne w kontekscie pop-artowej inspiraji

i dlaczego?

Najbardziej charakterystyczne elementy w menu to moim
zdaniem wtasnie te subtelne, ale czytelne analogie do stylu
pop-art. W zupie jest to przede wszystkim popcorn - nie-
oczywisty dodatek, ktéry zaskakuje i tworzy ciekawa, arty-
styczng prezentacje. W daniu gtéwnym takim akcentem jest
sos cola demi-glace, nawigzujacy do popkulturowych mo-
tywoéw czesto obecnych w dzietach tego nurtu. Natomiast
w deserze kluczowg role odgrywa sama forma - jego kon-
strukcja i sposdb podania, ktére oddaja energie, kolor i lek-
kos¢ pop artu.

N

Warhol bytby zachwycony tym, jak
jego obsesja na punkcie codziennosct
zamienita sie w kulinarne dzieto sztuki.

To zupetnie inny rodzaj kontaktu — bardziej ludzki, bardziej
emocjonalny. Artysci zyskuja nowa publicznos¢, a odbiorcy
szanse, by spojrze¢ na sztuke z zupetnie innej perspektywy.
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ALTERNATYWNY
SWIAT UKRYTY
/A ZELIWNYMI

DRZWIAMI

Donkey Shoe zlokalizowany
w Fabryce Norblina zostat
doceniony przez jurorow Food
Business Awards i zwyciezyt
w kategorii Bar. O pasji do koktajli,
edukacji gosci i budowaniu zespotu,
ktory stanowi serce kazdego lokalu
opowiada Adam Gradziel,
Head of Creation i wspottworca
Donkey Shoe.

ROZMAWIALA
MILENA KASZUBA-JANUS
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Donkey Shoe dziata w formule speakeasy — co byto impulsem,
by postawi¢ wtasnie na taki, wciaz niszowy w Polsce, format?
Absolutny przypadek. Poszukiwalismy biura na terenie Fa-
bryki Norblina i zaprezentowano nam te przestrzen. Wejscie
juz na starcie przyciggato i wizualnie wtapiato sie w zabyt-
kowy obiekt.

Po kilku minutach obcowania w pustym pomieszczeniu
wspblnie stwierdzilismy, ze to miejsce zastuguje na dobry
bar. Zalata nas fala ekscytacji i postanowili§my wprowadzi¢
W przestrzen swoja energie oraz wyobraznie.

Zatem formuta na jakg sie zdecydowalismy wynikata
z potencjatu lokalu, ktéry idealnie wpisywat sie w ramy spe-
akeasy. Sama idea wywodzi sie z lat 20. XX wieku i czaséw
amerykanskiej prohibicji, gdy knajpy z alkoholem byty do-
brze ukryte i wiedzieli o nich nieliczni.

Termin speakeasy faktycznie nie jest zbyt popularny,
ale na naszej scenie juz znany: we wspoétczesnej historii ga-
stronomicznej stolicy istniaty koncepty, ktére podejmowaty
préby ugryzienia tej tematyki. Co wiecej, dalej mozemy sie
cieszy¢ doskonatymi miejscami kultywujacymi ten styl.

Jaka jest jego historia?

Warto wyjasnié ten termin, gdyz jest on wciaz nieco enigma-
tyczny. Sa Zrodta, ktére mdwig, iz etymologia stowa nawia-
zuje do terminu ,speak - softly shops”. Podobno pochodzi
on od nielegalnie funkcjonujacych punktéw sprzedazowych
w Anglii i Irlandii z XIX wieku. Oczywiscie méwimy o dys-
trybucji alkoholu, a nazwa nawiazywata do potrzeby zacho-
wania tajemnicy. Pod koniec wieku termin powedrowat do

BARMAN

USA, a w 1920 roku jego uzycie stato sie czyms naturalnym.
Wszystko za sprawa ,,The Noble Experiment”, czyli prohibicji
delegalizujacej sprzedaz, jak i produkcje alkoholu. Préba wal-
czenia z patologiami, ktére trawity spoteczernstwo, sytuacja
geopolityczna na Swiecie, czy ogdlnymi nastrojami nie niosta
ze sobg ztych intencji. Zabieg ten jednak okazat sie pieknym
ptétnem pod rozwdéj czarnego rynku, jak wygenerowania ko-
lejnych wyzwan, z ktérymi musiat zmierzy¢ sie amerykanski
rzad. Warto zaznaczy¢, ze wedle liczb konsumpcja znaczaco
spadta, co méwi o skutecznosci prohibicji.

Dziatajace bez licencji na sprzedaz trunkéw, zakamuflo-
wane w miejskich zakamarkach bary, dla czesci gastrono-
mow byty sposobem na przetrwanie. Kreatywne i nieoczy-
wiste wejscia, kody i szyfry petnity inng funkcje niz wspdt-
czesnie. Aktualnie budujg one doSwiadczenie gastronomicz-
ne, niewatpliwg atrakcje i wzbogacaja branze rozrywkowa.
Niegdy$ byto inaczej. Zatem my jako barmani romantyzu-
jemy nieco ten etap w historii koktajlu. JesteSmy dumnym
zawodem i cenimy nasz3 historie w petni. Uczciwie ocenia-
jac, prohibicja z perspektywy barmanstwa w Stanach byfa
czarnym okresem. Podte i drogie alkohole, brak mozliwosci
realizacji zawodowej i ciezkie koktajle.

Nastepstwa oraz znaczacy wptyw na dalszg historie tej
kultury to temat na inng rozmowe. Zatem uprawiajac te
kategorie w tych czasach, méwimy o posiadaniu kasy fi-
skalnej, legalnego zatrudnienia oraz bezpieczenstwa. To
wszystko u nas znajdziecie. Dlatego tez Donkey Shoe, to
przede wszystkim bar. Dostepny dla kazdego: entuzjasty
koktajli, nowicjusza barowego czy przypadkowego goscia,
ktérego potraktujemy serdecznoscia i uSmiechem. Wejscie,
story telling i wszelkie detale, to otulina konceptu majace-
go cieszy¢ podniebienia i dusze. Jako Donkey Shoe czujemy
ogromnga wdzieczno$¢, ze mozemy brac udziat w tworzeniu
wspbdtczesnej historii barowej mapy Warszawy.

Jak definiujecie DNA Donkey Shoe? Co wyrdznia go na tle
innych koktajl baréw Warszawie?
To stodki eskapizm - alternatywny Swiat kryjacy sie za ze-
liwnymi drzwiami. W jego DNA od samego poczatku byto
wspieranie rozwoju sztuki koktajlu i kultury barowej. Nasz
zesp6t to zgrabny mix mtodych talentéw oraz doswiadczo-
nych ekspertéw. Ta druga grupa jest aktywna na scenie od
prawie 20 lat, promujac kulture barmanska na r6zne sposo-
by. Ta pierwsza jest gtodna rozwoju, aktywna i Swieza. Biorg
udziat w konkursach, wydarzeniach tematycznych oraz sami
je kreuja. Wspdlnym mianownikiem jest cheé wprowadzania
wartosci edukacyjnej w struktury rodzimej sceny barowe;.

To stanowi cze$¢ naszej tozsamosci. Mozna to poczud po-
przez liczbe realizowanych przez zatoge Donkey Shoe wyda-
rzen czy dynamiczny program koktajlowy. Kazdy weekend
poswiecamy konkretnej tematyce, starajac sie dostarczac
inspiracji naszej publice.

Zatem warto$¢ edukacyjna kierujemy zaréwno do entu-
zjastéw branzy, jak i do gosci, czyli grupy, ktéra stanowi sens
istnienia naszej pracy.
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JesteSmy przekonani, ze o atrakcyjnosci stanowi wiele
elementéw, zaczynajac od wejscia do naszego lokalu, ktére
na starcie wzbudza ciekawos$¢ i ekscytacje. Do tego barmani
petni pasji, jakosciowe i tematyczne pozycje na pétkach oraz
koktajlowa wyobraznia zakleta w shakerach i szkle. Dot6z-
my do tego klimatyczng atmosfere, serdecznos$¢ serwisu,
oryginalna inspiracje i klaruje nam sie formuta na catkiem
interesujacy bar.

W waszej ofercie mocno widac inspiracje agawg i Meksykiem

— czy to wynik osobistej pasji, czy raczej Swiadoma decyzja
biznesowa? A moze jeszcze cos innego?

Ta inspiracja wynikta bezposrednio z samego konceptu: for-
muta speakeasy postuzyta nam za baze catej idei. Zdecydo-
walismy sie skupi¢ na dwéch elementach, ktére w trakcie
czaséw prohibicji, czyli delegalizacji alkoholu w USA, petnity
istotng role. W Teksasie kwitto nielegalne bimbrownictwo,
a granica z Meksykiem byta popularnym punktem przerzu-
towym zakazanych trunkéw.

Z jednej strony, nasza selekcja alkoholi odwotuje sie za-
réwno do popularnych meksykarskich propozycji takich jak
tequila, przez coraz bardziej rozpoznawalny mezcal, po ni-
szowe sotole, bacanory i raicille. Z drugiej zas, dysponujemy
sporym wyborem amerykanskich trunkéw z kukurydzy, czyli
bourbonéw i nie tylko.

Wszystkie elementy lokalu nawigzujg do tej tematyki.
Sama nazwa Donkey Shoe odwotuje sie do zwierzecia, ktére
historycznie napracowato sie przy produkcji alkoholu. Jest
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dla nas tez synonimem etosu pracy, mocno kojarzonym
z nasza branza.

Bar wygladem imituje podkowe, pétki nawiazujg do gé-
rzystego regionu Oaxaca, ktéry znany jest z produkcji mez-
calu, front baru do gleby z Jalisco kojarzonego z tequila,
a podstawy stotéw do aparatéw kolumnowych.... Tych de-
tali jest wiele.

Najwazniejsza kwestia, co do inspiracji: po prostu bardzo
lubimy destylaty z agawy i kukurydzy. To jest mitos¢, ktéra
dzielimy z wiekszoscig branzy.

(zy w Polsce da sie zbudowac lojalng publicznos¢ wokét tak
wyspecjalizowanej kategorii alkoholi? Czy przywiazanie gosci
moze koncentruje sie na innych aspektach Parstwa baru?

Aktualnie tequila i mezcal to ,sexy” alkohole, ktére cieszg
sie coraz wieksza popularnoscia w naszym kraju. Goscie od-
wiedzajacy Donkey Shoe s3 bardzo ciekawi, otwarci na na-
sze rekomendacje i z checia kosztujg nowych kategorii.

Réwnoczesnie, jestesmy cierpliwi w budowaniu Swia-
domosci gosci i nie oczekujemy szybkich efektéw. Zdajemy
sobie sprawe, ze to proces, ktéry trwa. Jego tempo wykorzy-
stujemy na szczeg6towa edukacje publiki barowej: bo wie-
rzymy, ze sie da.

Lata 90. i poczatek nowego millenium w fatalny sposéb
pracowaty na renome trunkéw z agawy. Rynek oferowat
wtedy mierne propozycje: wiekszos¢ z Panstwa zapewne
pamieta ikoniczna butelke z kapeluszem na korku, ktéry do-
tozyt sie do ztego imienia tequili w Polsce.

Jednak w ciggu ostatnich kilkunastu lat rynek jesz-
cze bardziej sie otworzyt i branza ma dostep do szerszego
spektrum tej kategorii. W naszej ocenie reputacja tequili
budowana jest na nowo i czu¢, ze goscie sg zdecydowanie
bardziej otwarci na stoneczne destylaty z Ameryki Srodko-
wej. Oczywiscie, statystyki moze tego nie pokazuja, jednak
mamy bezposredni kontakt z publikg barowa i widzimy ich
odczucia, fascynacje i zadowolenie. Czujemy, ze w Polsce ta
kategoria sukcesywnie bedzie nabierata sity i zrozumienia.

Chociaz menu koktajlowe Donkey Shoe oparte jest na te-
quili i bourbonie, to nasi goscie mogg liczy¢ na bogaty reper-
tuar alkoholowy, w ktérym nie brakuje doskonatych ruméw,
ginéw, czy nawet szkockiej whisky. Zatem entuzjasci innych
styléw znajda u nas swoje ulubione butelki czy koktajle.

Nasi goscie sg zréznicowani i wracaja do nas z réznych
wzgledéw. Czes¢ z nich ceni sobie intymnos¢ naszego baru,
czed¢ wyjatkowy serwis, czeS¢ styl koktajlowy, a cze$¢ se-
lekcje alkoholi. Mianownikiem taczacym te wszystkie para-
metry jest goscinny, peten pasji zespét, bez ktérego Donkey
Shoe by nie byto.

Jak ksztattujecie kulture zespotu w branzy, ktdra jest z jednej
strony kreatywna, a z drugiej — bardzo obciazajaca godzinowo
i emocjonalnie?

Sukces w barmanstwie, fine dining, czy w ogéle ambitnej
gastronomii wymaga poswiecen - tak po prostu jest. Mo-
nitorujac rozwéj krajowych barmanéw, mozna zobaczyg, jak
wiele czasu spedzajg na rozwijaniu sie oraz inwestowaniu
w siebie i przysztos¢. Osiggaja sukces dzieki ciezkiej pracy.


https://donkeyshoe.com/pl/

Wiemy, ze specyfika branzy nie jest dla wszystkich, ale
my to kochamy. Dlatego tez budowanie kultury zespotu za-
czynamy od rekrutacji: zawsze poszukujemy Swiadomych
0s6b, ktére nie trafiaja do gastronomii na zasadzie przypad-
ku. Prawdziwa pasja jest absolutnie niezbedna.

Budujemy kulture pracy na swéj sposéb. Robimy co mo-
zemy, aby zagwarantowac dobre warunki naszej zatodze.
Zaczynajac od sprzetu, na ktérym moga pracowad, przez
mozliwosci rozwoju. Sukcesywnie dostarczamy im stymu-
lantéw i robimy wszystko, aby ich inspirowaé. Mogg liczy¢
na nasze wsparcie w ramach autorskich inicjatyw, ktére po-
dejmuja. Gwarantujemy uczciwe zarobki, systemy premio-
we. JesteSmy wrazliwi na ich potrzeby i sugestie.

Chcemy tez wprowadzaé kulture dbania o siebie. Co-
dziennie jedna osoba z zespotu gotuje obiad dla wszystkich,
tak aby przed zmiang wszyscy mogli dobrze zjes¢.

Staramy sie dawac im przykfad i inspirowac. Ta branza
wymaga tezyzny i zdrowia, dlatego jestesSmy aktywni spor-
towo i zachecamy zatoge do znalezienia ,swojej” dyscypliny,
ktéra nie tylko wzmocni ciato, ale i psychike.

My tez staramy sie by¢ lepsi, szukamy nowych rozwigzan
i pokornie zerkamy na swojg postawe. Dla nas kazda nowa
wiedza rodzi pytania i otwiera kolejne szufladki w gtowie,
jednak oczywiscie nie wiemy jeszcze wszystkiego. Najwaz-
niejsze jest jednak, aby nigdy nas nie opuszczat apetyt na to,
aby wiedzie¢ wiece;.

(zy w polskiej rzeczywistosci barowej widac juz presje na
standardy, systemy, kontrole kosztow podobna do tej, ktdra
dokonuje sie w restauracjach?

Patrzac przez pryzmat Srodowiska, w ktérym uczestniczymy
- tak. Niemniej kultura barowa to nie tylko czotowe, popu-
larne miejsca, ale tez bardzo szerokie spektrum lokali.

Ten proces ma miejsce naturalnie, aczkolwiek nasza
scena potrzebuje jeszcze czasu, inspirujgcych ludzi i profe-
sjonalistéw. Pamietajmy o tym, co wydarzyto sie w ciggu
ostatnich kilku lat — COVID zatrzymat pewne procesy i je
spowolnit.

Wszystko idzie w dobra strone. Sg jednostki i inicjatywy
w tym kraju, ktére znaczaco wptywajg na profesjonalizacje
i jakos¢ tej branzy. Swiatowe trendy tez buduja nam nowe
kierunki rozwoju.

W naszej ocenie nalezy iS¢ wybrang przez siebie droga
i by¢ cierpliwym: wciaz jesteSmy mtodym krajem i nowy wy-
miar gastronomicznej kultury sukcesywnie budujemy od lat
90" Nie mamy powoddéw do wstydu, ale tez najlepsze przed
nami.

Jak definiujecie ,doswiadczenie goscia” w Donkey Shoe? Co ma
zapamietac po wyjsciu z baru?

Zespdt. Nasi goscie majg zapamietaé barmandéw. To oni sta-
nowig o atmosferze i smaku. Jest to dla nas najwazniejszy
czynnik, gdyz mozna zaprojektowaé najpiekniejszy i najcie-
kawszy lokal, ale jezeli zatoga nie wypetnia go swoja energia,
to w przenosni i dostownie koncept jest pusty. Donkey Shoe
jest naprawde ciekawy i sp6jny. Bytby on jednak niczym bez
naszych ludzi.

BARMAN

(zy widac rozwéj i réznorodnos¢ warszawskiej sceny barowej
— (zy raczej stagnacje po fali popularnosci sprzed kilku lat?

To bardzo ztozone pytanie, ktére mozna poruszy¢ z wielu
perspektyw. Obserwujemy, wspieramy i promujemy kulture
barowg od niespetna 20 lat. Patrzac na to, jaka droge prze-
szfa na przestrzeni lat mozemy stwierdzi¢, ze warszawska
scena barowa ma sie Swietnie. Jest to jednak nasza perspek-
tywa i mocno na nig wptywa nasz stosunek do tego zjawi-
ska. Edukacja, $wiadomi gastronomowie, aktywni pasjonaci,
rynek alkoholowy i zainteresowanie. Te jak i wiele innych
parametrow wspdtczesnie s3 dla nas nieporéwnywalnie
wieksze niz przedtem.

Uczciwie jednak oceniajac, jest to wciaz nisza, ktéra cier-
pliwie i zaciecie brnie do przodu. Nie w wymarzonym tem-
pie, acz nie mozna zarzucic jej lenistwa.

JesteSmy petni nadziei i motywacji, zwracamy tez uwa-
ge na inne miasta Polski. Dziatalno$¢ np. krakowskich ba-
réw jest bardzo inspirujaca: TAG. Cocktails jako pierwszy
koncept z Polski znalazt sie swego czasu w zestawieniu 100
najlepszych baréw. To wielka rzecz i koncepty z tego kra-
ju zastuguja na takie laury. Co wiecej, jako cate srodowisko
potrzebujemy ich, gdyz to skieruje uwage innych krajéw
i gtosniej bedzie méwito sie o potencjale biznesowym bar-
manstwa. Jego istocie oraz potencjale w perspektywie bu-
dowania wspétczesnej gastronomii.

Bardzo dziekuje za rozmowe i bardzo cenne spostrzezenia!
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BARMAN

RORDIAL

jak podniesc prestiz swoich napojow?

W swiecie nowoczesnej gastronomii i miksologii kluczowa role odgrywa nie
tylko smak, ale i jakosc¢ uzywanych sktadnikow, pochodzenie czy historia,
ktora opowiadaja. Goscie coraz czesciej poszukujg czegos wiecej niz tylko

dobrze wykonanego koktajlu — chea przezyc cos unikalnego. Odpowiedzia na
te wymagania oraz wyroznienie sie na tle konkurencji moze byc zastosowanie
kordiatow, ktore potrafig nadac¢ napojom wyjatkowa gtebie i charakter. Na
szczegolng uwage zastuguje tu linia Paragon od marki Monin.

luczem kazdego kor-
diatu jest kwasowosé
- dzieki odpowiednio

dobranej  technologii oraz
mieszance kwaséw, udato sie
stworzy¢ produkt, ktéry za-
pewnia nie tylko odpowiedni
balans, ale pozostawia réwniez
tak bardzo wyczekiwany przez
nas aftertaste. Kordiaty to réw-
niez nieustanne poszukiwanie
niestandardowych pofaczen -
cytruséw, przypraw, ziét. Kaz-
dy kordiat Paragon tworzony
jest z wykorzystaniem surow-
céw z réznych zakatkéw Swia-
ta, takich jak ziarna pieprzu
Timur Berry z Nepalu, White
Penja Pepper z Kamerunu czy
Swietego drzewa Palo Santo
z Gran Chaco. Sktadniki te wy-
bierane s3 nie tylko ze wzgledu
na unikalny smak, ale tez na ich
pochodzenie i terroir - co do-
datkowo podkresla ich wartos¢
i autentycznosé, a to przektada
sie wprost na zadowolenie go-
sci.
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MATEUSZ STASKOWSKI
BRAND AMBASSADOR
MONIN

Praca z kordiatami to nie
tylko wyréznienie sie na tle
konkurencji, to réwniez budo-
wanie wizerunku miejsca jako
nowoczesnego i $Swiadome-
go trenddw, a co za tym idzie
podniesienie $redniej wartosci
zamoOwienia czy element sto-
rytellingu i budowania relacji
z gosciem, za sprawg oryginal-
nych profili smakowych przy-
ciggajacych uwage.

Jednym z ciekawszych
przyktadéw bedzie potacze-
nie Paragon Rue Berry Cordial
z dobrze znanym syropem
Monin White Chocolate - ca-
tos¢ zbalansowana kwaso-
woscig soku z cytryny oraz
wytrawnoscig i cierpkoscia
toniku stworzy nam moktajl
dla  wymagajacych, Swietny
zaréwno na letnie popotudnia,
jak i wieczorny serwis w ele-
ganckim lokalu. To zestawienie
ziotowej ztozonosci z kremo-
wa stodycza, ktére doskonale
sprawdzi sie w nowoczesnych

kartach koktajli, ze wzgledu
na potaczenie klasyki z czyms§
zupetnie nowym. Co wiecej, na
stronie paragoncordials.com
mozna znalez¢ wiele inspiru-
jacych receptur.

Kordiaty Paragon od Monin
to inwestycja w jakos¢, orygi-
nalno$¢ i nowoczesne podej-
Scie do serwowania napojéw.

¢
MONIN'

Vitamix

Dzieki wyjatkowym surowcom,
technologii  produkgji i
szance kwaséw, produkty te
idealnie wpisujg sie w potrze-
by lokali, ktére chca oferowaé
co$ wiecej niz standard. To nie
tylko sktadnik - to narzedzie do
budowania prestizu i doswiad-
czeh smakowych, ktére zostajg
W pamieci gosci.

mie-


www.moninpolska.pl
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WYNAJMI] ZMYWARKE,
OD WINTERHALTER

Zastanawiasz sie nad sposobem obnizenia kosztéw zwigzanych
z prowadzeniem lokalu gastronomicznego? A moze dopiero otwie-
rasz witasng dziatalnos¢ i obawiasz sie przekroczenia budzetu?
W takiej sytuacji warto przemyslec sprawe dzierzawy sprzetu. Pro-
ponujemy wynajem zmywarek w atrakcyjnych cenach! Zmywar-
ka do naczyn gastronomiczna to absolutnie niezbedne urzadzenie
w kazdej restauracji oraz kawiarni. Jego koszt moze sie jednak oka-
zac zbyt wysoki. Wynajmowana zmywarka Winterhalter to nato-
miast nie tylko gwarancja najlepszej jakosci, ale tez czysta oszczed-
nosc¢. Wiecej o dtugoterminowym wynajmie zmywarek gastrono-
micznych znajdziesz na www.wynajmijzmywarke.pl

KAWA PREMIUM
DLA SEKTORA HORECA

Zaprezentowana na targach Host Milano 2025 linia
Franke New A-Line faczy szwajcarska precyzje z intu-
icyjna technologia, zapewniajac powtarzalne rezultaty
w hotelach, restauracjach i kawiarniach. Najwazniej-
sze cechy to nowy system FoamMaster gwarantujacy
precyzyjna teksture mleka (na ciepto i zimno, zaréwno
mlecznego, jak i roslinnego); IndividualClean z cyklami
dostosowanymi do intensywnosci uzytkowania - re-
dukuje zuzycie detergentu i czas poswiecany na ruty-
nowe czyszczenie; HeatGuard ogranicza straty energii
nawet 0 44% (w poréwnaniu z klasycznym modelem
A600 NM); a platforma FrankeOS umozliwia zdalne
aktualizacje, monitorowanie floty urzadzen i proaktyw-
ne serwisowanie. Stworzona z mysla o intensywnych
operacjach HoReCa - zaréwno na froncie, jak i zaple-
czu — New A Line zapewnia jakos$¢ na poziomie baristy,
filizanka po filizance, nawet w godzinach szczytu.
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SYROP WHITE
CHOCOLATE
0D MONIN

!\ It:!l
lmrulnll

f - le'J e

MONIN
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Chocolate

v Cheror o

Kremowa, delikatna, subtelna - z Monin White
Chocolate jesier nabierze aksamitnego smaku.
Ten wyjatkowy syrop to propozycja dla tych,
ktorzy kochaja delikatng stodycz i lekkos¢ biatej
czekolady. Syrop z delikatng nutg wanilii ideal-
nie sprawdzi sie w wielu propozycjach - od kaw
i goracych napojow po koktajle i napoje desero-
we. Jasnoztota barwa i finezyjny aromat biatej
czekolady sprawiaja, ze kazdy napdj stanie sie
wyjatkowym doswiadczeniem. To doskonate
uzupetnienie jesienno-zimowego menu, ktdre
wzbogaci oferte o napoje petne elegancji i ory-
ginalnosci.
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INKA BARISTA OWSIANE
— [DEALNE DO SPIENTANTA

To idealna roslinna alternatywa mleka na bazie owsa dla
FROSTA tych, ktérzy nie wyobrazaja sobie ulubionej kawy bez ak-
samitnej pianki. Idealnie sprawdza sie do kawy czy picia
solo. Jego tajemnica tkwi w smaku, konsystencji i subtelnym
DLA NA]MhODSZYCH zbozowym aromacie z dodatkiem wapnia i witamin. Bez do-
datku cukru. Zawiera naturalnie wystepujace cukry. Produkt

rekomendowany przez Agnieszke Rojewsky - Mistrzynie
Swiata Baristéw.
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FRoSTA Foodservice nawigzata wspotprace z Agata Cwiazdowska —
szefowg kuchni, ekspertkg zdrowego zywienia dzieci i wtascicielkg ca-
teringu specjalizujacego sie w positkach dla najmtodszych. Wspdlnie
opracowali katalog ,Gastronomia dla najmtodszych” z 16 inspiracjami
kulinarnymi dla placéwek oswiatowych i lokali gastronomicznych ofe-
rujacych menu dzieciece. Ambasadorka programu FRoSTA dla Oswia-
ty dzieli sie wiedza i doswiadczeniem, pokazujac, jak z produktéw
FRoSTA Foodservice przygotowac dania, ktére spetniajg normy zy-
wieniowe, a jednoczesnie sg uwielbiane przez dzieci. Katalog dostepny

na www.frostafoodservice.pl. %
—

SYSTEMY STWORZONE
7 MYSLA O HORECA

Profesjonalne systemy uzdatniania wody Aquaphor
- Krysztat Soft, APRO-100 i APRO-120 — powstaty
z mysla o branzy HoReCa. Dzieki zaawansowanej fil-
tracji woda zawsze spetnia najwyzsze standardy jako-
Sci, poprawia smak napojéw i potraw, a jednoczesnie
chroni ekspresy oraz inne urzadzenia gastronomiczne
przed awariami. To inwestycja, ktéra obniza koszty
serwisu i detergentdw, utatwia utrzymanie czystosci
oraz znaczaco wydtuza zywotnosc sprzetu. Aquaphor
Professional wychodzi naprzeciw potrzebom klientéw,
oferujac réwniez elastyczng forme dzierzawy urza-
dzen. Skontaktuj sie z nami: www.Aquaphorpro.com
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WIZYTOWKI

AQUAPHOR

Aquaphor Poland

ul. Kijowska 7, lok. U1
03-743 Warszawa

tel. (22) 250-23-33
handel@aquaphor.pl
aquaphorpro.com/pl-pl

Aguaphor to migdzynarodowy producent nowoczesnych systemow filtracii
wody. Oferujemy rozwigzania konsumenckie do uzytku domowego oraz pro-
fesjonalne, w tym dedykowane produkty dla branzy HoReCa. Nasze tech-
nologie poprawiajg smak i jakos¢ wody, chronig sprzet gastronomiczny
przed osadami i zapewniaja niezawodno$¢, wspierajac restauracije, hotele
i kawiarnie w utrzymaniu najwyzszych standardow obstugi.

DiGrasso

Da Grasso

ul. Pomorska 106

91-402 L6dz

tel. 573-332-780
franczyza@dagrasso.pl
www.DaGrasso.pl/franczyza

Da Grasso to najwigksza franczyzowa sie¢ pizzerii w Polsce. Istnigje nie-
przerwanie od ponad 29 lat skupiajac obecnie ponad 190 lokali w 140 mia-
stach. Sukces marki opiera sig na autorskiej recepturze ciasta, kultowych
sosach oraz dopracowanym, w petni polskim modelu biznesowym, ktory
pozwala Franczyzobiorcom z powodzeniem prowadzic ich lokalne restau-
racje. Nasze hasto , TY+MY=WSZYSTKO DOBRZE” wyraza petne wsparcie
- od wyboru lokalu, przez zarzadzanie i marketing, po nawet 50% dofinan-
sowanie otwarcia.

FRANKE GROUP
Rafaf Szyba

Business Development Manager North

Eastern Europe

tel. 600-204-970
rafal.szyba@franke.com
www.franke.com

Franke jest wiodacym $wiatowym dostawcg produktéw i ustug dla kuchni
domowych, segmentu ustug gastronomicznych i sklepdw ogolnospozyw-
czych oraz branzy profesjonalnego parzenia kawy. Jest reprezentowana na
pigciu kontynentach za posrednictwem ponad 60 firm. Okoto 8 000 pracow-
nikéw nieustannie pracuje nad opracowywaniem innowacyjnych rozwigzan,
aby sprosta¢ obecnym i przysztym potrzebom partnerow biznesowych
i konsumentow. Franke faczy najnowoczes$niejsza technologie, funkcjonalng
estetyke i zintegrowane ustugi, aby dostarcza¢ wydajne, inteligentne i zrow-
nowazone rozwigzania.

FROSTA

FOOD

SERVICE

FRoSTA Foodservice

ul. Witebska 63

85-778 Bydgoszcz

tel. (52) 360-67-01
foodservice@frosta.pl
www.frostafoodservice.pl

Firma oferuje praktyczne i smaczne produkty dopasowane do realiow
pracy w profesjonalnej kuchni. W ofercie znajdujg sig wysokiej jakosci
mrozonki — od ryb w chrupiacej panierce, przez kolorowe migszanki
warzywne, po dania gotowe i Swieze makarony z wtasnej produkcii.
Rozwigzania FRoSTY Foodservice to wygoda i 0szczednos¢: szybkie przy-
gotowanie i brak potrzeby uzycia ttuszczu. Dzieki tatwemu porcjowaniu
i apetycznemu wygladowi utatwiajg codzienng prace kucharzy i pozwa-
lajg serwowac dania na najwyzszym poziomie — sprawnie, smacznie i bez
kompromisow.

inka
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GRANA

ul. Pitsudskiego 1
32-050 Skawina
tel. (12) 277-17-00
grana@grana.pl
www.grana.pl

Grana sp. z 0.0. jest wytacznym producentem produktow marki Inka, ktdrej
hasto brzmi Inka dobra w swej naturze. To strategiczne hasto marki, uzy-
wane w jej komunikacji jako slogan, doskonale oddaje jej warto$ci. Inka
taczy w sobie naturalno$é, dobroczynny wptyw na organizm i przyjem-
nos¢ smaku. Oferuje konsumentom poczucie dbania o siebie i swoich bli-
skich, poczucie bezpieczenstwa, wspierania tego, co polskie. Szerokie
portfolio adekwatne do potrzeb nowoczesnego konsumenta gwarantuje
podwaojng przyjemnos$¢ — smaku i odzywczosci. Konsumenci mowia, ze
jesli marka w prawie niezmienionej formie istnieje tak dfugo, to musi by¢
naprawde dobra. Ten sukces jest niewatpliwie wynikiem do$wiadczenia
i wiedzy, poszanowania wieloletniej tradycji oraz troski, z jaka marka pod-
chodzi do potrzeb Klientéw. Potwierdzeniem tego sg prestizowe nagrody,
ktére dowodzg zaangazowania firmy w doskonalenie si¢ i konsekwentne
podnoszenie poziomu jakosci, jak rowniez wysokiego standardu i europej-
skiego poziomu. Marka Inka zostata wyr6zniona znakiem ,Poznaj dobrg
zywnos$¢”, ,Perta FMCG”, ,Produkt na Medal”, ,Superbrands Polska
Marka”, ,Effie”, a jej wiasciciel firma Grana otrzymata prestizowe wyrdz-
nienie "Inwestor w Kapitaf Ludzki" i ,Diamenty Forbes’a”.
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Polski Zwiazek

Producentow Kukurydzy

ul. Mickiewicza 33 pok. 43
60-837 Poznan

tel.: (61) 662-74-20
pzpk@kukurydza.info.pl
www.kukurydza.info.pl
www.kukurydziane-inspiracje.pl

WIZYTOWK

Polski Zwigzek Producentow Kukurydzy — 40 lat w stuzbie producentom
kukurydzy. ZPK zrzesza rolnikow uprawiajgcych kukurydze, przedsiebiorstwa
zajmujace sig przetworstwem ziarna kukurydzy, firmy hodowlane i nasienne
produkujace wysokiej jakosci materiat siewny kukurydzy. PZPK jest czton-
kiem CEPM Europejskiej Konfederacji Produkcji Kukurydzy, zrzeszajacej
organizacje producentow kukurydzy z dziesigciu krajow Unii Europejskiej.
Celem Zwiazku jest obrona interesow swoich cztonkow, a takze propago-
wanie uprawy kukurydzy i rznych kierunkow jej wykorzystania. W ramach
$rodkow z Funduszu Promocji Zb6z i Przetwordw Zbozowych KOWR, od kilku
lat, PZPK promuje wykorzystanie spozywcze ziarna kukurydzy i jej prze-
twordw, a takze kukurydzy cukrowej jako warto$ciowego warzywa. W bie-
zacym roku PZPK zorganizowat Konkurs dla uczniow szkét gastronomicz-
nych ,Kukurydziane Inspiracje”.

4. RADISSON

HOTEL GROUP

Radisson Hotel Group

Avenue du Bourget 44

1130 Bruksela, Belgia

tel. +32 2702 9200
emeadevelopment@radisson-
hotels.com
radissonhotels.com/development

Radisson Hotel Group to migdzynarodowa grupa hotelowa z ponad 1 580
obiektami dziatajacymi oraz w trakcie realizacji w ponad 100 krajach. Grupa
konsekwentnie sig rozwija, realizujac plan znacznego powigkszenia swo-
jego portfolio. Rodzina marek Radisson obejmuje Radisson Collection,
art’otel, Radisson Blu, Radisson, Radisson RED, Radisson Individuals, Park
Plaza, Park Inn by Radisson, Country Inn & Suites by Radisson oraz Prize by
Radisson — wszystkie zebrane pod wspdlng marka Radisson Hotels.
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EUROCASH

GASTRONOMIA

Eurocash Gastronomia

Pass 20C, 05-870 Btonie

tel. (22) 452-40-00
bok.gastronomia@eurocash.pl
https://ecgastronomia.pl

Eurocash Gastronomia, cze$¢ Grupy Eurocash S.A., dostarcza produkty
spozywcze klientom HoReCa w catej Polsce. Gwarantujemy wysoka jako$¢
obstugi, terminowe dostawy i bezpieczenstwo Zzywnosci. Tworzymy rozwig-
zania dopasowane do potrzeb klientow i posiadamy certyfikaty potwierdza-
jace spetnianie rygorystycznych norm jakosci.

4
MONIN

Vitamix

SCM

ul.al. Jana Pawta Il 11
00-828 Warszawa
tel. (22) 586-54-00
fax (22) 586-54-01
biuro@scmpoland.pl
www.scmpoland.pl

Firma SCM dziata od wrzesnia 2005 roku, a od lipca 2012 jest Wytacznym
Dystrybutorem Produktéw Monin na Polske. Gtdwne obszary dziatalno$ci
firmy to: Rozwoj i kreowanie nowych rozwigzan w kategorii produktow
i napojow dla kanatu HoReCa oraz doradztwo w zakresie ich przetwarzania;
Zakupy i sprzedaz surowcow rolnych oraz produktdw gastronomicznych;
Efektywne zarzadzanie taicuchem dostaw obejmujacego produkty, opako-
wania i dystrybucjg. Marka Monin jest obecnie uznawana za numer jeden na
Swiecie na rynku syropow klasy Premium, puree owocowych oraz sosow
deserowych. To zastuga ponad 105-letniego do$wiadczenia oraz bogatej
oferty — ponad 250 smakow sprzedawanych w 150 krajach na $wiecie.
Do produkcji wyrobow Monin wybierane sg wyfacznie wyselekcjono-
wane i najlepsze owoce, kwiaty, przyprawy oraz orzechy. To sprawia, ze
powstajg zawsze produkty wyjatkowej jakosci o niepowtarzalnym smaku,
kolorze i zapachu. Monin — naturally inspiring. Rozwoj Marki Monin w Polsce
oraz szkolenia w zakresie kreacji i nowych rozwigzan w kategorii napojow,
deseréw oraz potraw blendowanych to obszar dziatania naszych Brand
Ambasadorow. JesteSmy obecni w ciggu roku na 60 targach, eventach, kon-
kursach i indywidulanych warsztatach. Kreujemy rozwigzania i sprzedajemy
koncepty. JestesSmy ekspertami w kategorii ,,beverage & food solution”. Od
kwietnia 2016 r. SCM jest takze wytacznym importerem i dystrybutorem
profesjonalnych urzadzen do miksowania i mieszania napojow oraz potraw
— marki Vitamix.

winterhalter *

Winterhalter

Gastronom Polska

ul. Krajobrazowa 2

05-074 Wielgolas Duchnowski
tel. (22) 773-25-52
biuro@winterhalter.com.pl
www.winterhalter.pl

Winterhalter jest ekspertem w dziedzinie przemystowych systemow zmy-
wania. Juz od ponad 20 lat dziatalno$ci na polskim rynku firma buduje
pozycije lidera, oferujac najwyzszej jakosci zmywarki przemystowe, chemig
oraz systemy uzdatniania wody dla kazdego rodzaju biznesu gastronomicz-
nego. Produkty firmy Winterhalter wyrdzniajg sig innowacyjnoscia, wydaj-
noscia, tatwoscia uzycia i perfekcyjnymi efektami zmywania zapewnianymi
od dziesigtkow lat w profesjonalnych kuchniach na catym $wiecie.
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Wynami
profesjonalng zmywarke
gastronomiczna

Najwyzszej jakosci _ _.
Zmywarki. \4 S '-:.._.::_'_. = = _
Catkowicie niezawodne.

Ekonomiczne. Ergonomiczne
i tatwe w obstudze.

Dlaczego warto?

Umowa bez posrednikéw Brak inwestycji na start

'-@ Gwarancja i serwis przez Bezptatna dostawa, montaz
caty okres najmu i konfiguracja

Sprawdz oferte dla swojego biznesu: [&32 wynajmij

wynajmijzmywarke.pl | zmywarke™*
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www.wynajmijzmywarke.pl



