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Nowe gwiazdy polskiej gastronomii

W tym roku oczy polskiej gastronomii zostaty skierowane na Pomorze
- w kwietniu ogloszono bowiem, ze na tamach Przewodnika Michelin znalez¢
bedzie mozna restauracje z Gdariska, Sopotu i Gdyni oraz okolic. Dwa miesigce
pozniej wszystko bylo juz jasne. DowiedzieliSmy sig, ze gwiazdkami zostaty
odznaczone az trzy nowe restauracje, w tym jedna z Gdanska. Obecnie mamy
wiec az 5 polskich gwiazdkowych lokali. Moze to niewiele na tle Europy
i takich krajow jak Francja czy Niemcy, ale przyznac trzeba, ze w konicu i u nas
cos sie ruszyto. W ostatnich latach do Przewodnika dotaczyt Poznari, a obecnie
wszyscy licza na pojawienie si¢ w nim wroctawskich lokali. Wszystkim
nagrodzonym w tym roku restauracjom serdecznie gratulujemy!

W tym numerze ,Nowosci Gastronomicznych” nawiazujemy do tych wydarzen.
Na famach magazynu znajdziecie Panstwo pelna liste wyrdznionych przez
Michelin restauracji. Rozmawiamy takze z dwoma cenionymi szefami kuchni
z Pomorza - z Arturem Morozem oraz z Pawlem Stawickim. Obaj od wielu lat
zwigzani sq z Tréjmiastem, a w rozmowie z nami opowiadaja o projektach
swoich najnowszych restauracji.

Na oktadce magazynu goscimy zas znakomity duet wroctawskich
restauratoréw: Beate Sniechowska i Tomasza Czechowskiego. Prowadza juz
popularna restauracje Mtoda Polska, natomiast w grudniu zesztego roku
otworzyli kolejny lokal, o intrygujacej nazwie Baba. Z Beata i Tomaszem
rozmawiamy o tym, jak inspiruje ich Swiat i co zrobili, by przeku¢ marzenia
0 ambitnej bistronomii w rzeczywistosc.

Przed nami intensywny letni sezon. To goracy czas, szczegolnie dla restauracji
zlokalizowanych w turystycznych regionach. Tymezasem juz teraz chciatabym
zaprosic¢ Panistwa na nasze jesienne wydarzenie — XXII edycje Forum Rynku
Gastronomicznego Food Business Forum® 2024! Mam nadzieje, ze jak co roku
licznie spotkamy sie w Warszawie, by moc omowic najbardziej aktualne tematy
polskiej branzy. Licze na Paristwa obecnosc. Do zobaczenia juz 23 wrzesnia
w Hotelu Arche Krakowska.

Redaktorka prowadzaca
Agata Godlewska
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Popeyes z druga restauracja

W Szczecinie

Lokal zostat otwarty 9 maja w Outlet Park Szczecin. Tym samym marka

posiada juz 6 restauracji w kraju.

Szczecinianie juz wiedza, ze

w Popeyes znajda zawsze Swie-
zego,

soczystego kurczaka

=1

marynowanego przez 12 godzin,
w chrupigcej panierce wraz z do-
skonatymi dodatkami w wyra-
zistych przyprawach z Luizjany.
Poza pysznymi daniami, Popeyes
to takze niesamowita atmos-
fera, ktéra pozwala gosciom
restauracji poczuc sie jak
w Nowym Orleanie.

- Tak, jak zapowia-

dalismy, nie zwalniamy
tempa - to pierwsze
nasze otwarcie w tym
roku, ale nie ostatnie!
Popeyes ma juz 6 re-
stauracji w Polsce a ko-
lejne pojawia sie w nad-
chodzacych miesigcach - do-
daje Aleksandrowicz.

Nowy craft bar Veselka
w Browarach Warszawskich

Veselka to nowy craft bar, ktéry otworzyt sie przy ul. Krochmalnej 61. To juz
drugi lokal Veselka, pierwszy powstat Odessie, w Ukrainie.

Veselka powitata pierwszych go-
§ci 11 maja, podczas Swieta z oka-
zji otwarcia ogrédké4w w Browa-
rach Warszawskich.

- Veselka to nowa propozy-
cja dla odwiedzajacych Browary
Warszawskie. To niezwykty bar
z ofertg wybornych przeka-
sek. Wyjatkowy nastréj za-
wdziecza artystycznej de-
koracji Swietlnej — moéwi
Monika Dziecielak, dy-
rektor operacyjna Vesel-
ki.

Craft Bar Veselka do-
petni bogatg oferte kon-
ceptédw food and beverage,
ktére tworza Browary War-
szawskie. Obecnie znajduje sie

tu blisko 40 konceptéw: kawiarni,
cukierni, restauracji, w tym chet-
nie odwiedzany Food Hall Bro-
wary z punktami restauracyjnymi
ibarami.

Agata Wojda szefowa kuchni
restauracji Ferment
Dom Kultury

Agata Wojda zostata szefowa kuchni nowego lokalu na warszawskiej mapie
kulinarno-kulturalnej. Miejsce nazywa sie Ferment i jest pofaczeniem
domu kultury, restauracji i kawiarni.

Michat Drozdowski Mistrzem
Polski Sommelierow

Tegorocznym Mistrzem Polski Sommelierdw jest Michat Drozdowski, head
sommelier i general manager krakowskiej restauracji Bottiglieria 1881.
Drugie miejsce zajat Jan Knaber z restauracji Rozbrat 20 w Warszawie,
reprezentujacy jednoczesnie Winnice Dwérzno, a trzecie Arkadiusz
Kurowski, general manager i wine director w warszawskim barze Wine

Ferment Dom Kultury znajduje
sie w odnowionej przedwojennej
willi na warszawskiej Sadybie.
Wiascicielami jest para artystow,
Dagna Jakubowska i Pawet Kloc.
W Fermencie odbywaja sie tak-
ze zajecia z jogi, r6znego rodzaju

warsztaty, czy tez spotkania wo-
kot ksigzek i filmow.

Szefowa kuchni Fermentu
zostata Agata Wojda. W karcie
znajdziemy ograniczong ilos¢
dan z naciskiem na oferte przy-
stawkowsy, luzng, ale catkowicie
utrzymang w stylistyce goto-

First.

W XXIII edycji Mistrzostw Polski
Sommelieréw, ktére odbyty sie
w Warszawie w dniach 30 maja
-1 czerwca startowato 28 zawod-
nikéw. Konkurs certyfikowany
przez Miedzynarodowe Stowa-

uczniowie szkét gastronomicz-
nych, dla ktérych Stowarzyszenie
Sommelieréw Polskich prowadzi
od poczatku roku szkolenia z wie-
dzy o winie i zawodzie sommelie-
ra.

wania, ktére Agata ceni najbar-
dziej. Nie ma dan gtéwnych, s3
zupy i rozbudowana propozycja
deseréw. Brak dan miesnych to
chwilowa fanaberia z zapewnie-
niem, ze we wifasciwym czasie
migsne propozycje réwniez sie
pojawia. Zjemy np.: mus z pstraga
z zielenicy z tapenada, pieczonym
topinamburem i foccacia czy tez
biate szparagi w masle rakowym
z siekanym jajkiem i tartg butka.
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rzyszenie Sommelieréw  (ASI)
miat trzy etapy.

Finat z udziatem publicznosci
skfadat sie z czesci serwisowej,
sensorycznej, oraz zadania - nie-
spodzianki. Mimo probleméw
z identyfikacja win w finale, se-
dziowie podkreslali bardzo wy-
soki poziom wiedzy zawodnikéw
i swobode w serwisie. Ich wyste-
py na scenie w sali Airport Hotel
Okecie $ledzili tym razem mu.in.
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Cukiernia Deseo
w kolejnym miescie

W pofabrycznym kompleksie dawnych zaktadéw witdkienniczych Karola
Scheiblera — todzkiej Fuzji otworzyt sie pierwszy w miescie lokal cukierni
Deseo.

Deseo to sie¢ butikowych cukier-
ni specjalizujaca sie w ciastkach
typu petit gateau. Zatozycielami
Deseo Patisserie & Chocolate-
rie sy Natalia Sitarska i tukasz
Smolinski, para podréznikéw
prowadzacych od wielu lat naj-
popularniejszy w Polsce blog po-
drézniczo-kulinarny Tasteaway.

W 2015 roku postanowili otwo-
rzy¢é wiasng cukiernie w Warsza-
wie. Obecnie w stolicy dziata juz
sze$¢ lokali pod marky Deseo.
W listopadzie 2021 roku Deseo
otworzyto swdj pierwszy lokal
poza Warszawg — w Poznarskim
Starym Browarze. 2023 przy-
niést otwarcie Deseo w dwdch
punktach na mapie Tréjmiasta:
w Gdansku i Sopocie. W roku
2024 Deseo pojawito sie we Wro-
ctawiu, a 25 maja w todzi w Fuzji.
To flagowa inwestycja Echo Inve-
stment prowadzona w centrum
todzi na terenie dawnych zakta-
déw fabrycznych Karola Sche-
iblera. Wielofunkcyjny projekt
powstaje na obszarze 8 ha w oto-
czeniu historycznej zabudowy,
ktéra zyska nowe funkcje.

Kuba Wojewodzki i Dawid
Kwidzinski szukaja
franczyzobiorcow

Gdyriska restauracja Niewinni Czarodzieje TrzyZero obchodzi trzecie
urodziny. Z tej okazji jej wtasciciele, Kuba Wojewddzki i Dawid Kwidzinski,
zapowiedzieli otwarcie kolejnego lokalu w Gdarisku. Jednoczesnie ogfosili,
ze poszukuj franczyzobiorcéw w catej Polsce.

Wojewddzki wraz z Dawidem
Kwidzifnskim  s3  wifasciciela-
mi gdynskiego lokalu Niewinni
Czarodzieje TrzyZero od trzech
lat. Kwidzinski posiada réwniez
restauracje Aleje 40 w Gdyni,
wczesdniej prowadzit tez Como
Ristorante przez 11 lat, réwniez
w Cdyni.

- Od dtuzszego czasu szuka-
liSmy miejsca na naszg kolejna
restauracje w Gdarisku i w innych
miastach. Udato nam sie to miej-
sce w Gdansku znalez¢, podpisa-
liSmy umowe najmu i w najbliz-
szym czasie ogtosimy, w ktérym

miejscu bedzie nasza kolejna re-
stauracja. Koncept sie sprawdzit,
a apetyt mamy wiekszy, dlatego
chcemy sie rozwija¢ i otwierad
lokale w kolejnych miastach. Zda-
lismy sobie sprawe, ze sposéb
w jaki prowadzimy biznes, osobi-
ste zaangazowanie w operacje re-
stauracji wymaga ciggtego nadzo-
ru i czestej obecnosci. Z tego po-
wodu uznaliSmy, Ze najlepszym
sposobem na bardziej dynamicz-
ny i lepszy dla marki rozwéj be-
dzie poprzez znalezienie partne-
réw w innych miastach, ktérzy
poprowadzg wspélny projekt tak

jak ja go prowadze w Gdyni i nie-
dtugo w Gdarisku. A takie roz-
wigzanie daje system fran-
czyzowy. - wyjasnia Dawid
Kwidzirski.

Nowym  partnerom
biznesowym wtasciciele
Niewinnych  Czarodziei

TrzyZero przekazg filozo-
fie prowadzenia restaura-
¢ji, know how, przeszkola,
pomoga w aranzacji. Franczy-
zobiorca otrzyma catg wiedze
i wsparcie w prowadzeniu restau-
racji pod szyldem marki na kaz-
dym etapie wspdtpracy. Zaplano-
wana zostanie takze komunikacja
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marke-
tingowa, wykorzystujaca wszyst-
kie kanaty.

Laureaci Plebiscytu Gosci
Festiwalu RestaurantWeek®

Polacy pokochali festiwalowe odkrywanie restauracji. Edycja pod hastem
#FoodNewsGoodsNews zgromadzita w nich niemal 140 tysiecy os6b. To oni
tworza jury w Plebiscycie Gosci RestaurantWeek®.

W ramach najwiekszego w Polsce
Plebiscytu restauracyjnego goscie
oceniali pie¢ aspektéw doswiad-
czenia restauracyjnego — przystaw-
ke, danie gtéwne, deser, obstuge
oraz atmosfere. Wybrali tez naj-
lepsze debiuty i najpopularniejsze
restauracje Festiwalu. Zwyciezcy
ogdblnopolskiego Plebiscytu Gosci
RestaurantWeek® zostata But-
chery&Wine z Cdyni. Na drugim
miejscu uplasowat sie szczeciriski
Nesebar serwujacy kuchnie bat-
kanska, a podium zamyka t6dzka
Restauracja Ramki. Oprécz uznania
ze strony gosci restauracje otrzy-
majg réwniez atrakcyjne nagrody
od partneréw Plebiscytu Gosci.
Najlepsze restauracje w wio-
sennej edycji RestaurantWeek®

w kategoriach ogélnopolskich:

« I MIEJSCE W POLSCE: Butche-
ry & Wine (Gdynia)

« I MIEJSCE W POLSCE: Nese-
bar kuchnia batkanska (Szcze-
cin)

« Il MIEJSCE W POLSCE: Ramki
Restauracja (L6d7)

« NAIJLEPSZA  PRZYSTAWKA
W POLSCE: Drzewo Wisni
(Poznan)

NAJLEPSZE DANIE GLOW-
NE W POLSCE: Warszawa
Wschodnia by Mateusz Ces-
sler (Warszawa)

NAJLEPSZY DESER W POL-
SCE: Butchery & Wine (Gdy-
nia)

NAJLEPSZA ATMOSFERA
W POLSCE: Nesebar kuchnia
batkariska (Szczecin)

NAJLEPSZA OBSLUCA
W POLSCE: Ramki Restauracja
(L6d2)

NAJLEPSZY DEBIUT W POL-
SCE: COMO (Lublin)
NAJPOPULARNIEJSZA RE-
STAURACJA W  POLSCE:
ORZO Wroctaw

| NOWOSCI GASTRONOMICZNE 5
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Mateusz Gessler otworzyt
catodobowy lokal

1 czerwca w Elektrowni Powisle ruszyt letni koncept Cma nad Wista.
Restauracja sygnowana nazwiskiem Mateusza Gesslera jest czynna
catodobowo przez siedem dni w tygodniu.

To drugi lokal styn-
nego restauratora,
serwujacy  da-
nia kuchni pol-
skiej przez cafg
dobe, a pierw-
szy w tej cze-
$ci miasta, ktéra
chetnie jest od-
wiedzana zaréwno
przez mieszkaricéw War-

szawy, jak i licznie odwiedzaja-
cych ja turystéw.

W menu restauracji Cma nad
Wista klienci znajdg polskie kla-
syki z twistem, takie jak zurek na
zakwasie, pierogi z kaczka, pla-
cek ziemniaczany, zeberka, zim-
ne nézki czy pieczona kaczka. Nie

CARA

===*NAD WIStA=—=

zabraknie tez dan we-
getarianskich — nale-
Snikdéw, tostéw czy
saftatek z ré6znymi
dodatkami. Na
stodkich
smakdéw w Srodku
nocy czekajg pro-
pozycje deserowe.
Nowy lokal zostat
zaaranzowany w s3siedz-
twie restauracji Dockig by Mate-
usz Gessler od strony Wybrzeza
Kosciuszkowskiego - tuz przy
bulwarach widlanych. Duzy bar,
potaczony z kuchnia i zainstalo-
wany w oranzerii, zapewni wyjat-
kowga atmosfere i funkcjonalnosé
o kazdej porze dnia i nocy.

fanow

Zgtos sie do 6. edycji konkursu
Monin Cup Poland 2024

Faskawosc Tytusa
z nowq lokalizacja

Po dwdch latach dziatalnosci w warszawskim Forcie Stuzew taskawos¢

Tytusa zmienia lokalizacje. Wine bar, ktérego wiascicielami sa Marcin “Tytus”

U

Grabski i Monika Grabska przenidst sie do Srodmiescia, na ul. Pigkna.

taskawosé Tytusa znalazta swoje
nowe miejsce przy ul. Pieknej 49.
Znacznie zmienit sie metraz loka-
lu, z 80 na 100, a przestrzen jest
zupetnie inaczej podzielona, niz
w przypadku poprzedniej lokali-
zacji. Ogrédek zajmuje 14 metréw
wzdtuz ul. Koszykowej, pojawi sie
tam tez stynne z Fortéw 100-let-
nie drzewko oliwkowe.
Catkowicie zmienita sie iden-
tyfikacja wizualna wine baru - za
projekt obecnej odpowiada To-
mek Pilch i Blurbstudio, nato-
miast Zuza Morawska ze Studia
Metraz zaprojektowata caty lokal.
Nowe miejsce to takze nowa
karta kieliszkowa. Tym razem
wiasciciele postawili na wina
z nieco wyzszej p6tki niz dotych-
czas. Zarezerwowali tez state
miejsce dla win naturalnych, bez-
interwencyjnych.

Szef kuchni Szymon Piatek
oferuje gosciom miedzy innymi
swojego autorskiego tatara z ro-
stbefu z dodatkiem marynowane-
go i suszonego z6ttka, krem z fety

ze smazonymi pomidorkami
i orzechami w miodzie, oraz jego
interpretacje hummusu z flatbre-
adem witasnego wypieku.

Wystartowaty eliminacje do Ogdlnopolskiego Konkursu Barmariskiego
Monin Cup Poland 2024. To moment, aby wytoni¢ najzdolniejszych
barmanéw z catego kraju i da¢ im szanse na pokazanie swojego talentu na
miedzynarodowej scenie.

W tym roku konkurs Monin Cup w ramach eliminacji wezmg

Cofix ma pierwszy lokal
w Poznaniu

Zapowiadane od dtuzszego czasu otwarcie pierwszej kawiarni Cofix
w stolicy Wielkopolski stato sie faktem. Jest to kolejne duze miasto, ktére

Poland odbywa sie pod hastem
,Low is more”, zgodnie z trendem
No/Low ABV (no or low alcohol
by volume). Monin zaprasza mto-
dychiutalentowanych barmanéw
do tworzenia alternatywnych, in-
nowacyjnych i niezapomnianych
napojéw. Kreatywnos$¢ bedzie
kluczowym elementem oceny,
zachecajac do myslenia poza
schematem i akceptowa-
nia niekonwencjonalnych

rozwiazan.

Zawody s3 otwarte
dla barmanéw w wie-
ku od 18 do 27 lat, za-
réwno profesjonalnych,
jak i tych szkolacych sie.
Kandydaci zakwalifikowani
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udziat w ogdlnopolskim finale we
wrzeséniu, a nastepnie zwyciezca
zawalczy o wygrang w finale glo-
balnym we Frangji.

Aplikacje przyjmowane s3 do
26 lipca 2024 r. Finat odbedzie sie
3 wrzesnia w Krakowie.

pojawia sie na mapie tej sieci.

Kazdorazowo wybér lo-
kalizacji jest doktad-
nie badany i oma-
wiany, zatem nie
dziwi adres - Sta-
ry Rynek 53/54.
Sasiedztwo Swie-
zo  wyremonto-
wanej poznanskiej
staréwki, klimat jej
waskich, urokliwych uliczek
pozwoli zaréwno turystom, jak
i poznaniakom spedzi¢ mite chwi-
le we wnetrzach kawiarni Cofix.
Wiosna, latem i wczesng jesie-
nig mozna spodziewac sie klima-
tycznego ogrédka kawiarnianego,

czestych koncertéw na
L zywo, czy innych
: eventéw zwigza-
= & nych z miastem
| przy wspétpracy
z lokalnymi arty-
stami.
Od wczesnych
godzin porannych
kawiarnia kusi¢ be-
dzie zapachem kawy,
Swiezych rogalikéw, a niebawem
réwniez $niadain. W ciggu dnia
bedzie oferowac lekkie lunche
i satatki, zas wieczorem mozna
bedzie wpas¢ na zimne prosseco,
czy aperola


https://www.dock19.pl/menu-cma-nad-wisla
https://www.facebook.com/laskawosctytusa/
www.moninpolska.pl
https://cofix.global/pl-pl/main/warsaw/

Champs Sports Bar — nowe
miejsce w hotelu Barcelo

W sercu warszawskiego Powisla zostat otwarty Champs Sports Bar —
nowoczesna oaza dla mitosnikéw sportuismakoszy kulinarnych. Zlokalizowany
w hotelu Barcel6 Warsaw Powisle w kompleksie Elektrowni Powisle, Champs
jest klimatycznym miejscem, w ktérym na 7 ekranach panoramicznych

PANORAMA

Costa Coffee we wspotpracy
z Krzysztofem Zalewskim

“Rozbudz kreatywno$¢” to globalne hasto kampanii Costa Coffee, ktére
zainspirowato marke do nawigzania wspétpracy zjednymz najzdolniejszych
polskich muzykéw mtodego pokolenia — Krzysztofem Zalewskim.

transmitowane sg wszystkie najwazniejsze wydarzenia sportowe.

Whnetrze urzadzone jest w lofto-
wym stylu, spdjnym z wystro-
jem hotelu Barcelé.
Wygodne sofy i fo-
tele, 7 ekranéw
panoramicz-
nychiduzy bar
tworza klimat
tego miejsca,
w ktérym ki-
bice mogg $le-
dzi¢ rozgrywki
sportowe ulubio-
nych druzyn.
Koncept stworzony
przez marke Barcelé6 Hotels &
Resorts faczy restauracje i bar
z kuchnig Tex-Mex. W menu go-
Scie znajdg steki, kanapki i dania
street food, takie jak fish & chips,
quessadilla czy burrito. Ogladanie

meczdw umilg przekaski: nacho-

sy, oliwki czy krewetki. Na fa-
néw stodkosci czekajg
natomiast kultowe
churrosy. Menu

dopetnia cafa

gama  autor-

skich  koktajli

i innych napo-
jow.

W  Champs

Sports Barze

transmitowane s3

wszystkie najwazniej-

sze wydarzenia sportowe

- zarbwno mecze reprezentacji

Polski, jak i zagranicznych druzyn

réznych dyscyplin, co wazne jest

dla turystéw licznie odwiedzaja-

cych hotel Barcel6 i Elektrownie
Powisle.

Starbucks otworzyt
kawiarnie w Toruniu

Torufiscy mitosnicy kawy Starbucks mogq cieszy¢ sie drugg kawiarnig
w swoim miescie — 20 czerwca marka otworzyta nowy lokal przy ul. Rynek

Staromiejski 30.

Nowo otwarta kawiarnia o po-
wierzchni 287m2 to az 150 miejsc
siedzacych. Wystréj bazuje na
charakterystycznych dla marki
kolorach oraz grafikach potaczo-
nych z historycznymi elementa-
mi kamienicy z XV wieku. W no-
wym lokalu Starbucks goscie
moga wypi¢ jeden z kultowych
napojéw lub sprébowac nowosci
marki. W ofercie sieci znajduja
sie réwniez smakowite przeka-

ski, przygotowywane z prostych

oraz wysokiej jakosci sktadni-

kéw. To Swietne miejsce nie tyl-
ko na poranng lub popotudniowa
kawe, ale tez stodki deser, Swiezo

wypiekane croissanty czy pysz-
na kanapke. Marka dba przy tym
o wszystkich swoich gosci, ofe-
rujac takze wegetarianskie oraz
wegariskie opcje swoich napojéw
oraz smakotykéw.

Pod hastem ,RozbudZ kreatyw-
no$¢” Costa Coffee chce inspi-
rowaé i napedza¢ do dziatania,
dostrzegajac w kazdym dniuy,
w kazdej najmniejszej czynnosci,
Swietng okazje do zmiany przy-
zwyczajen w przyjemne momen-
ty pobudzajace do dziatania, do
tworzenia nowych,
nych projektéw. Zapraszajac do
wspétpracy Krzysztofa Zalew-
skiego — wokaliste, kompozytora,
multiinstrumentaliste i mitosnika
kawy - Costa Coffee pokazuje,
jak wazny przy tworzeniu muzyki
jest sam proces, na ktéry sktadaja
sie codzienne rytuaty, w tym picie
kawy. Wspétpracaz muzykiem ma
zachecac do pobudzania kreatyw-
nosci i uczynienia codziennych

innowacyj-

chwil
niezapo-
mnianymi.

Projekt Costa Coffee x Krzysz-
tof Zalewski obejmie komunika-
cje w social mediach, kinach oraz
reklame online. Wspétpraca am-
basadorska zaplanowana jest do
korica 2024 roku.

Fabryka Pizzy zmienita sie
Fabbrica Italian Comfort Food

Nowa restauracja zyska od$wiezony, wizualny wyglad. Metamorfozy
poszczegdlnych lokali beda przeprowadzane stopniowo.

Fabryka Pizzy na gastronomicz-
nej mapie pojawita sie juz w 2000
roku. Od poczatku serwowata
swoj3 specjalnosé - pizze w wie-
lu odstonach, pdZniej pojawity
sie makarony. Model franczyzo-
wy pozwolit z sukcesami rozwi-
jac sie€ restauracji, dzieki ktérym
wioskie, pyszne jedzenie byto
bardziej dostepne. Dzisiaj to czas
kompleksowego rebrandingu,
ktéry swoje poczatki miat juz wie-
le miesiecy temu.

Nazwa Fabbrica wciaz nawia-
zuje do wioskiego klimatu kon-
ceptu. Jednoczesnie zaznacza, ze
po restauracjach mozna oczeki-
wac wiecej, niz tylko pizze. Catos¢
dopetnia claim “ltalian Comfort
Food", ktéry ma za zadanie pod-
kredli¢, ze to miejsce w ktérym

s

.,
- .‘-' \ N

mozna
poczu¢ sie swobodnie i komfor-
towo.

Wsréd dan gtéwnych pojawity
sie propozycje z miesem, rybami
czy owocami morza. Catos¢ zo-
stata utrzymana w dobrze zna-
nym, wtoskim stylu, co tylko po-
twierdza spéjnos¢ samego przed-
siewziecia.
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https://www.champps-wi.com/home.php
https://www.starbucks.pl/pl
https://www.fabbrica.pl/
https://www.costacoffee.pl/



https://www.instagram.com/beatasniechowska/
https://www.facebook.com/tomek.czechowski.7

Fot. Maciej Margas

ROZMAWIALA
AGATA GODLEWSKA

Rochamy
S7ZCzerosc
jakosciowej
bistronomii

Wroctawscy restauratorzy, Beata Sniechowska
i Tomasz Czechowski, w grudniu zesztego roku
otworzyli swoja druga restauracje, o intrygujacej
nazwie Baba. To niewielki lokal, w ktorym
posmakowac mozna kuchni nastawionej na produkt,
i doswiadczy¢ ponadczasowego designu. Z tworcami
Baby rozmawiamy o tym, jak inspiruje ich swiat i co
zrobili, by przeku¢ marzenia o ambitnej bistronomii
W I'ZeCzywistosc.

WYWIAD NUMERU
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Baba to koncept dopracowany w najmniejszym detalu. Jak dtugo
trwat proces tworzenia tego miejsca — od pierwszego pomystu do
otwarcia drzwi restauracji?

Idea restauracji, caty pomyst na miejsce rodzit sie w naszych
gtowach od bardzo dawna. Jednak od takiego powaznego po-
wiedzenia sobie ,tak robimy” do otwarcia drzwi dla gosci minat
ponad rok. Chcielismy, aby Baba byta w 100 % miejscem dopra-
cowanym, bez drogi na skréty. Jesli jaki$ element potrzebowat
wiecej czasu, to ten czas sobie dawalismy. Zawsze powtarzamy,
ze otwarcie ma sie jedno, dlatego musisz by¢ pewny, ze miej-
sce odzwierciedla wszystkie zatozenia, ktére miato sie w gtowie
w okresie jego planowania.

Gdyby wyjac Babe z Wroctawia i wstawic ja na jedng z ulic
Londynu czy Kopenhagi, nie odstawataby poziomem — zaréwno
pod katem kuchni, obstugi jak i wnetrza. Powiedzcie, jakie byty
wasze ambicje przy tworzeniu tego miejsca? Macie juz jedna
restauracje, co byto motywacja do powstania drugiej?

Bardzo dziekujemy za dobre stowo. Zawsze marzyliSmy i chcie-
lismy stworzy¢ drugie miejsce, o zupetnie innym kodzie DNA.
Mtoda Polska to kuchnia polska z nowym, Swiezym spojrzeniem,
z poszanowaniem tradycji, lecz potraktowaniem dan na nowo.
Restauracja szybko stata sie waznym punktem polskiej gastro-
nomi i kiedy uznalismy, ze udato nam sie osiggnaé poziom, z kt6-
rego jesteSmy dumni, miejsce jest ustabilizowane i ma dobry
czas, mozemy p6jsc o krok dalej i zaczac realizowac pomyst, kté-
ry mieliSmy w sercach od zawsze, czyli stworzenie niewielkiego
miejsca, bardzo nastawionego na produkt, nie zwazajac na jakie-
kolwiek ramy. Co$ na ksztatt londyriskiej czy kopenhaskiej nowej
bistronomii, ktéra jest bardzo bliska naszemu sercu.

Filozofia Baby to korzystanie z proekologicznych upraw, kté-
re mieszcza sie pod Wroctawiem. Uprawy s3 projektowane pod
potrzebny naszej restauracji, codziennie Swieze zbiory prosto
z pola trafiajg w ciggu chtodniczym do restauracji, aby po kilku
godzinach znalez¢ sie na stofach gosci. Ogromne znaczenie ma
dla nas produkt, bardzo krétka karta. Gotujemy Swiadomie i se-
zonowo - ale nie klasyfikujemy sie jako miejsce, ktére proponu-
je jakis typ kuchni, w Babie inspiruje nas swiat.

Baczni obserwatorzy waszych kanatow spotecznosciowych wiedza,
ze intensywnie podrézowaliscie po $wiecie w okresie, gdy Baba
powstawata, ale i wczesniej. Jaki typ lokali byt dla was szczegdlnie
inspirujacy? Odwiedzajac restauracje zwracaliécie uwage na styl
pracy, podejscie do gosci, czy raczej na wystréj lub kuchnig?

Podréze kulinarne to dla nas rodzaj lekgji, dyskusji, odbicia mysli
- to duza inspiracja. Eksplorujac swiat kulinarnie, zawsze chcemy
zetknac sie z kazdym typem kuchni. Street food potrafi by¢ réwnie
inspirujacy jak najwyzszych lotéw fine dining. Wychodzimy z za-
toZenia, ze jesli chcemy robié rzeczy na wysokim poziomie, musi-
my zje$¢ i poczu¢ namacalnie tych juz najbardziej nagrodzonych
czy tych, ktérzy sg legendami lokalnych spotecznosci. Z takim ba-
gazem wiedzy ogdlnej, odbicia sie od tego Swiata mozna zaczaé
budowac swoj styl, swojg filozofie i robi¢ rzeczy piekne.
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Zawsze zwracamy uwage na rzeczy, o ktére pytasz. Nie jest
tak, ze wszystko nam sie podoba, ale to wiasnie piekno doswiad-
czania. Przez kilka lat intensywnych wojazy po swiecie, szukajac
tego, co naprawde nam imponuje, mozemy $miato powiedzied,
ze kochamy szczero$¢ jakosciowej bistronomii, ktérej poziom
nie odbiega czesto od miejsc bardziej wyszukanych, gdzie pro-
dukt gra wazng role, jest w tym duzo szczerosci, pewnego luzu,
ktéry dobrze robi gastronomii.

Gdy przekraczamy prdg waszej restauracji, w oczy rzucajq sie
wnetrza. Nieoczywiste, bardzo charakterne, intrygujace cho¢
niefatwe i nie dla kazdego. Nie sposob oderwac od nich oczu.
Wciagaja, niczym genialne danie. Od pewnego czasu restauratorzy
w Polsce przyktadaja niespotykang wczesniej wage do wystroju,
zatrudniajac topowych projektantéw. Dlaczego design

w przypadku Baby byt dla was tak wazny?

Bardzo lubimy piekne wnetrza, ponadczasowy design. Dla nas
od poczatku byto wazne, aby Baba byta miejscem ciekawym
pod kazdym wzgledem. Wydaje nam sieg, ze wyjscie do restau-
racji jest czyms, co powinno by¢ wyjatkowe, dlatego chcielismy,
zeby kuchnia, bar, wina, design, muzyka byty interesujace dla
goscia. To, gdzie jemy tez buduje poziom experience. To chyba
rozmowa o emocjach - dla nas to, co robimy to emocje i chcemy
naszy filozofie przelewac na gosci. Tak sobie wymarzyliSmy to
miejsce, jest ono zaproszeniem do naszego Swiata. Mamy po-
czucie, ze bedac w Babie mozesz przenies¢ sie troche na ulice
Londynu, Kopenhagi czy Nowego Jorku. Detal jest dla nas waz-
ny, wierzymy w to, ze przywigzywanie wagi do kazdego elemen-
tu restauracji jest czyms, co czyni miejsce interesujgcym.

Paradowski Studio — architekci stojacy za wnetrzem Baby, maja
wiasny, rozpoznawalny jezyk projektowania. Na co trzeba sie
przygotowac wspétpracujac z tak silng marka projektantow?

(zy jest tu miejsce na wspdlne tworzenie, czy raczej oddajecie
ostateczny wybor im?

Zalezato nam, zeby stworzy¢ styl ponadczasowy, nie polegajacy
na trendach, lecz posiadajacy witasna tozsamosé. Trafilismy na
Paradowski Studio i po kilku rozmowach z Zuzj i Piotrkiem Pa-
radowskimi wiedzieliSmy, ze poznalismy ludzi o wizji, wrazliwo-
ci i progresywnym podejsciu z poszanowaniem klasyki, duzg
mitoscig do detalu i materiatéwki.

Od poczatku chcieliSmy mie¢ wptyw na to, jak bedzie wy-
gladato wnetrze Baby. Chcieliémy, zeby odzwierciedlato nasze
wyobrazenie o tym miejscu, wiec mieliSmy swobode wyboru
kierunku przy projektowaniu. Duzo wspdlnie rozmawialismy,
to miejsce kietkowato. CieszyliSmy sie, Ze w Babie bedzie duzo
rekodzieta, form stworzonych specjalnie dla nas - to powodo-
wato, ze nie staniemy sie kalka, a czyms, co wtasnie sie rodzi. To
bardzo ekscytujace.

Na pytanie na co sie przygotowac przy wspdtpracy z tak
silng marka projektantéw mozemy odpowiedzieé, ze trze-
ba mie¢ duze zaufanie do talentu wielkich nazwisk, ale
nie gubi¢ swojej tozsamosci. Bo miejsce zawsze powinno



Fot. Maciej Margas
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odzwierciedla¢ twéj stan ducha, to ty tu bedziesz zy¢, two-
rzy€. To drugi dom, a w domu trzeba czu¢ sie dobrze. Design,
ktéry bedzie ci obcy, choé imponujacy stanie sie obcym cia-
tem, a nie w tym rzecz.

Babe i Paradowskich taczy dbatos¢ o najmniejsze detale. U was
tych detali jest mndstwo i co wazne, powstaty przy wspétudziale
polskich artystéw lub tez znanych europejskich studiéw designu.
Wymiencie prosze kilka najciekawszych elementdéw, ktdre zdobia
wnetrza waszej restauragji.
Rzeczywiscie, jest tutaj kilka ciekawych elementéw. Krzesta,
ktére mamy powstaty w specjalnie zaprojektowanych dla nas
kolorach. MASSPRODUCTION to szwedzkie studio, ktére moze
pochwali¢ sie faktem, Ze ich krzesta s3 wystawiane w Muzeum
Sztuki Nowoczesnej w Sztokholmie jako krzesta idealne.
Zyrandole w Babie, ktére ozdobione s3 ceramicznymi sata-
tami i karczochami to rekodzieto polskiej rzemie$lniczki. Bar ze
stali nierdzewnej projektu Paradowski Studio zostat wykonany
przez pana Karola z Wroctawia. Meble, w tym nasza kultowa zie-
lona szafa, to praca stolarzy z Krakowa. Bardzo duzo lamp i deta-
li zostato sprowadzonych z zagranicznych vintage shopéw.

(zy waszym zdaniem inwestycja w design zwraca si¢?

(zy publikacje w prasie luksusowej, zainteresowanie i zachwyt
gosci sferg wizualng restauradji przektadajg sie ostatecznie na
zyski? A moze sfera wizualna to raczej fanaberia restauratora,
spetnienie marzen o picknym miejscu?

Pomyst na Babe jest bardzo interesujacy, poniewaz zastoso-
wany jest tu clash pomiedzy tanimi ale pomystowymi mate-
riatami z drozszymi elementami designu, sztuki czy rekodziet.
Obok marmurowych stolikéw stojg stoliki z ptyty MDF, na
Scianie mamy przepiekny fornir, ktéry taczy sie z ptyta budow-
lang o ciekawym zielonym kolorze. To pewien pomyst, ktéry
Swietnie tu zagrat.

Obserwujac reakcje gosci widzimy, ze bardzo duzo ludzi
przychodzi do nas réwniez ze wzgledu na wnetrze. W naszym
przypadku to nie fanaberia restauratora, a wiara w to, ze two-
rzymy miejsce, ktére zostawia po sobie jakis tadunek emocjo-
nalny. Wnetrze jest po to, aby budzito dyskurs, emocje.

My zawsze zwracamy uwage na wnetrza miejsc, w kté-
rych spedzamy wolny czas i uwazamy, ze to bardzo istotne
w prowadzeniu restauracji. Wychodzimy z zatozenia, ze kazde
pozytywne publikacje przektadajg sie na lepsze zycie restau-
racji. Dla nas znalezienie sie w ,Vogue” byto ogromnym wy-
réznieniem i szczeSciem. To oczywiste, ze niektére tytuty tak
jak ,Vogue” s3 przypieczetowaniem tego, ze idziesz w dobrym
kierunku. To ma zawsze znaczenie.

Postawiliscie na idee ,z pola na st6t”. Jak to wyglada w praktyce?
Macie wiasne pole uprawne?

Baba jest mocno zwigzana z idea z pola na stét, ze zréwno-
wazonym podejsciem do gastronomi. Nawigzaliémy wspdt-
prace 2 lata temu z Natalia Dudg z Jedzeniogréd, ktéra ma
w Zérawinie pod Wroctawiem uprawy. Natalia wspélnie z Be-
atg planujg uprawy na wytgcznosé naszych restauracji. To
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niezwykte doswiadczenie. MarzyliSmy od dawna, aby oprzeé
menu o prawdziwe proekologiczne zbiory i udato sie. Kazdego
dnia zbierane s3 warzywa, kwiaty, ziota i w ciggu chtodniczym
dostarczane do restauracji, zeby tego samego dnia trafity na
talerze gosci. Co ciekawe, stosujemy idee obiegu zamknietego,
czyli wszystkie odpady z dostaw, przerobione liscie, fodygi, tra-
fiaja z powrotem na pole w formie kompostu. Natura zatacza
koto. JesteSmy z tego bardzo dumni. Jakos¢ upraw, ktéra mo-
zemy zaserwowac jest wzruszajaca.

A co zinnymi sktadnikami waszej kuchni takimi jak wotowina czy
ryby — skad one pochodzg?

Wszystkie produkty, ktére serwujemy pochodzg od sprawdzo-
nych najwyzszej jakosci dostawcéw.

o b

Obserwujqc reakcje gosci widzimy,

ze bardzo duzo ludzi przychodzi do

nas rowniez ze wzgledu na wnetrze.

W naszym przypadku to nie fanaberia
restauratora, a wiara w to, ze tworzymy
miejsce, kiore zostawia po sobie jakis
fadunek emocjonalny. Wnetrze jest po
to, aby budzito dyskurs, emocje.

Beato, jak obecnie dzielisz swoj czas miedzy dwie restauracje

— czy pracujesz w kuchni w obu miejscach, czy tez w Mfodej

Polsce delegowatas juz wiekszos¢ obowigzkéw i nie musisz tam
przebywac az tak czesto?

W tym momencie czesciej jestem w Babie, bo to nowe dziecko,
ale caty czas czuwam nad Mtodga Polska. Nie ukrywam, Ze praca
na dwie restauracje nie jest tatwa, ale kocham to, co robie. Mam
to szczescie, ze przez lata zbudowaliSmy wspaniaty zespdt, ktéry
réwniez kazdego dnia pracuje na sukces obu restauracji.

W Mtodej Polsce jako szefowa kuchni funkcjonujesz w pewnych
ramach, w ktérych raczej nie ma miejsca na ekstrawagancje

i miedzynarodowe sktadniki. Baba otworzyta ci drzwi do dowolnych,
autorskich potaczer smakowych. Wiemy juz, ze rytm i sezonowos¢
pola znajduija silne odbicie w twoich daniach. Co jeszcze jest dla
ciebie wazne, jakie smaki i styl odnajda goscie Baby?

W Babie mozna doswiadczy¢ nieoczywistych potaczen
smakowych, duzej réznorodnosci i rotacji karty. Gotujemy
w stylu nowoczesnego bistro, przyktadamy duza uwage do
estetyki dan i ich wielowymiarowego smaku. Pole daje nam
réwniez dostep do niezwyktych produktéw, wiec czesto za-
skakujemy odmianami warzyw, ziét czy kwiatéw, ktére ser-
wujemy w daniach.



Pierwsze kilka stron waszej karty win zajmujg polskie wina, facznie
z musujacymi. To dos¢ odwazne podejscie. (zy gosc restauraji
jest juz tak oswojony z polskimi winami, ze moga one wies¢ prym
w karcie? Czy na polskich winach restaurator moze zarobic skoro
ich wyjéciowa cena jest wysoka?

Za selekcje win w naszych restauracjach odpowiada head
sommelierka Iza Iskierka. lza, podobnie jak my, bardzo wierzy
w polskie winiarstwo. Wybiera tylko najciekawszych produ-
centdéw, ktérzy prezentuja wspaniaty poziom, ma niesamowity
talent do wyprzedzania trendéw i potrafi wyszukiwaé niezwy-
kte peretki. Polskie wina naprawde sg w tym momencie na wy-
sokim poziomie i to dla nas naturalne, ze dobrze mie¢ wina
z macierzy, wspierajac polskich producentéw i promowac je
wsréd naszych gosci.

Gosé¢ powinien zaufaé restauratorom i sommelierowi, ze
selekcja win jest stworzona z pomystem, przeciez chodzi o to,
zeby wino byto bardzo dobre, Swietnie parowato sie z jedze-
niem, a to, ze jest polskie stanowi dodatkowy atut. Oczywiscie,
w karcie mamy wina z catego Swiata, nowofalowe i klasyczne.
Swiat wina jest ekscytujacy i w Babie kazdy znajdzie swoja
ulubiong pozycje. Restaurator musi zarobic¢ nie tylko na pol-
skim winie, ale na kazdym. Goscie nie maja problemu z cena-
mi, kiedy s3 one uzasadnione. Zresztg staramy sie zawsze, aby
przekroj oferty byt szeroki.

WYWIAD NUMERU

Baba skraca dystans — stoliki ustawione s3 bardzo blisko siebie,

a ty Beato serwujesz dania osobiscie. To bardzo goscinne podejscie,
ale moze oniesmielac. Jak ludzie reaguja na takq atmosfere?

(zy zdarzajq sie sytuacje, kiedy goscie szukaja intymnosci i taka
bliskos¢ nie odpowiada im?

Sa goscie, ktérzy woleliby, aby stoliki byty bardziej oddalone od
siebie, ale to zdecydowana mniejszos$¢. Nasza goscinnos¢ jest
atutem, dzieki niej mozemy wejs¢ w relacje z ludZmi, ktérzy nas
odwiedzaja. To energia, ktéra nas zbliza, doswiadczenie w Ba-
bie jest przyjemne, gos¢ czuje sie zaopiekowany. Gdy wynosze
dania osobiscie, spotykam sie tylko z pozytywnymi reakcjami.
W sumie czy jest co$ przyjemniejszego niz dostac talerz od
szefa kuchni, ktéry przed chwilg dopieszczat danie? Taki tutaj
mamy klimat, cieszymy sie tym, co robimy, opowiadamy o tym,
dyskutujemy. Kuchnia to zycie! Niech sie dzieje!

Macie system rezerwacji, a czy mozliwe sg walk-iny? Dlaczego
postawiliscie na opcje prawie wytacznych rezerwacji?

Rezerwacje przyjmujemy online na www.baba.wroclaw.pl. Jesli
chodzi o walk-iny, to przy barze mamy zawsze dwa wolne miej-
sca, ktére nie podlegaja rezerwacji, mamy réwniez ogrédek, na
ktéry nie robimy rezerwacji, wiec jest dos¢ miejsca, aby przyjaé
gosci ,z ulicy”.
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AGATA GODLEWSKA, TOMASZ CZECHOWSKI I BEATA SNIECHOWSKA

Krdtka karta, mate miejsce, niewielki zespét. Mam wrazenie, ze
Baba jest odzwierciedleniem dzisiejszych postpandemicznych
czasow, w ktdrych dawniej rozumiany rozmach i luksus nie sg juz
w cenie. Dzis méwimy o luksusie, ktéry sie nie narzuca, broni sie
jakoscig, a nie wielkoscia. Jak do tego podchodzicie? | dlaczego
Baba nie jest wigksza?

Baba nie powstata z myslg o ,czasach po pandemii” Zawsze
chcieliSmy miec niewielkie miejsce, gdzie Beata bedzie mogta
gotowac w stylu, ktérego nie da sie zaprezentowaé w duzej re-
stauracji.

W naszych gtowach luksus zawsze odnosit sie do jakosci, ze
mniej znaczy wiecej. Na tej matej kuchni dziej3 sie wielkie rze-
czy. Mamy inna definicje rozmachu. Naszym ogromnym atutem
sg réwniez ludzie - to dzieki pracy z najlepszymi zdecydowali-
S$my sie na otwarcie drugiej restauracji. Razem jesteSmy nie do
zatrzymania i to, ze Baba jest stosunkowo niewielkim miejscem
nie znaczy, ze wymaga mniejszej ilosci pracy. Wymaga tak samo
duzo pracy.

Ile aktualnie zatrudniacie 0s6b?

t3acznie nasz zespdt tworzy ponad 60 0séb w obu restauracjach.
Kazda z tych oséb jest kluczowa, zawsze powtarzamy, ze bez
naszych ludzi mamy tylko szyldy. Dzieki, Ekipa!

Pytajac o niewielki zespdt miatam na mysli tez to, ze nadal bardzo
trudno jest skompletowac profesjonalny team w restauracji.

Jak u was przebiega proces rekrutacji — jest fatwiej, trudniej niz
kiedys?

Jest trudniej, rzeczywiscie w okresie pandemii bardzo duzo
zdolnych ludzi z gastronomii przebranzowito sie i nie wrécito do
gastro. Bardzo mocno bazujemy na swoim zespole, ktéry mamy
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Fot. Maciej Margas

od lat, niektérzy ludzie pracujg jednoczesnie w Mtodej Polsce
i w Babie, np. manager Krzysiek Musielak, head sommelierka Iza
Iskierka czy ja jako szefowa kuchni.

Proces rekrutacji nie jest czym$ niezwyktym, szukamy caty
czas mocnych jednostek i mamy drzwi otwarte dla kucharzy,
kelneréw. Gdy znajduje sie ktos ciekawy, zapraszamy go do ze-
spotu.

Sporo 0s6b ma nadzieje, ze Wroctaw bedzie kolejnym po Poznaniu
i Pomorzu miastem, ktdre dotaczy do Przewodnika Michelin.

(zy obserwujecie w ostatnim czasie rozwéj wroctawskiej sceny
kulinarnej? | czy Baba powstata rdwniez z takimi ambicjami, aby

w Przewodniku sie znalez¢?

Scena kulinarna we Wroctawiu jako$ mocno sie nie rozwija. Po-
wstaja nowe jakosciowe miejsca, ktérym kibicujemy, ale nie jest
to tempo, ktére mozna nazwac rozwojem.

Zadnej restauracji nie projektowaliémy pod jakikolwiek ran-
king, réwniez pod przewodnik. Oczywiscie, szanujemy Prze-
wodnik Michelin, jest to najwieksze uznanie branzowe jakie
mozna dostaé. Ale my tworzymy miejsca po to, aby goscie
czerpali z nich rado$¢, to jest dla nas priorytet. Jesdli zostaniemy
docenieni przez Michelin, bedzie nam niezwykle mito, to marze-
nie kazdego szefa kuchni czy restauratora. Kazde wyrdznienie
przyjmujemy z pokorg i wdziecznoscia.

(zy chodzi wam po gtowie otwarcie kolejnych lokali?
Na ten moment mamy petne rece roboty i skupiamy sie w 100%
na obu miejscach.

Dziekuje za rozmowe.


https://baba.wroclaw.pl/
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Sfinks Polska ogtosita wyniki finansowe za 1 kwartat 2024 roku a takze swoja
strategie na najblizsze lata. Grupa zacheca osoby prowadzace wlasne restauracje
do przejscia na koncept Sphinx, by do konca tego roku udziat franczyzobiorcow
siegnat blisko 100%. O motywach takiej decyzji oraz o innych planach
i konceptach prowadzonych w ramach Grupy Sfinks opowiada nam Sylwester
Cacek, Prezes Sfinks Polska.

ROZMAWIALA
AGATA GODLEWSKA
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Ogtosili Paristwo, ze wszystkie nowe restauracje Sphinx beda
prowadzone przez franczyzobiorcow i jest to docelowy model
dziatania sieci, z planami 100% udziatu franczyzy do korica tego
roku. Skad taka decyzja?

Juz od lat stopniowo przeksztatcamy wiasne lokale na fran-
czyze, bo jesteSmy zdania, ze w dobrze pouktadanym systemie
franczyzowym biznes jest najbardziej efektywny. Pokazujg to
tez nasze restauracje. Juz w pierwszym miesigcu po przeksztat-
ceniu restauracji wtasnej na franczyzowa, nawet jesli jest pro-
wadzona przez te sama osobe, jej wyniki sprzedazowe skokowo
rosna. Do tego jednak potrzebne sg odpowiednie warunki stwo-
rzone przez centrale: system IT, program lojalnosciowy, zakupy
centralne, wspélny skuteczny marketing i wiele innych narzedzi,
ktérymi postuguja sie franczyzobiorcy w prowadzeniu swoich
lokali. Tworzeniem tych systemowych ram zajmowalismy sie
w poprzednich latach i te dziatania przynosza namacalne efekty
- od wielu kwartatéw systematycznie rosna sprzedaz i jej ren-
townos¢. Ten element i sita naszych marek, zwtaszcza Sphinx,
powoduja tez, ze mamy coraz wiecej zgtoszen od oséb, ktdre
chca do nas dofaczyé.

W takim modelu jaka rola przypada Grupie Sfinks? Za co sa
Paistwo odpowiedzialni?

Odpowiadamy za wsparcie swoich partneréw franczyzowych
w wielu obszarach. Jednym z najwazniejszych jest dzielenie
sie wiedzg i szkolenie franczyzobiorcow oraz ich personelu
w zakresie m.in. wdrazania zmian w menu, szkolenia kucharzy,
obstugi gosci, wdrazania wymogdéw wynikajacych z prawa po-
wszechnego, czuwania nad jakoscig w sieci. Kolejnym, szczegdl-
nie trudnym obszarem dla pojedynczych niedoswiadczonych
restauratoréw jest zarzadzanie oferta restauracji - poczawszy
od badania konkurencji poprzez analize trenddw, tworzenie
precyzyjnych receptur, ustalenie cen maksymalnych i analize
rentownosci na poszczegélnych daniach, przygotowanie menu
gtéwnego i oferty sezonowej. Bardzo istotnym elementem
naszej pracy s negocjacje z dostawcami, ktérych celem jest
obnizanie kosztéw zwigzanych z surowcem, przygotowaniem
dan oraz logistyka. Kolejne zagadnienie to szeroko rozumiane
zarzadzanie reklama i promocjami centralnymi oraz projekto-
wanie i wspieranie franczyzobiorcéw w promocjach lokalnych,
w tym kampanie offline i digitalowe, zarzadzanie programem
lojalnosciowym Aperitif. Oprécz tego zajmujemy sie doskona-
leniem narzedzi, w tym oprogramowania wspierajgcego prace
franczyzobiorcy i restauracji czy testami nowych rozwigzan dla
gastronomii, mogacych przyczyni¢ sie do wzrostu sprzedazy,
rentownosci oraz jakosci dziatania restauracji. Jest jeszcze wiele
innych obszaréw, ktére dla uzyskania wysokiej satysfakgji klien-
téw musza by¢ obstugiwane.

Skad pochodza zyski Sfinks w takim modelu?

Przychody w takim modelu pochodzg przede wszystkim z optat
od franczyzobiorcéw. Dodatkowo otrzymujemy optaty marke-
tingowe i premie od dostawcdédw zwigzang gtéwnie z wielko-
Scig zakupdw. Taka konstrukcja optat jest uczciwa, gdyz nasze
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przychody zaleza od jakosci wsparcia dla franczyzobiorcéw oraz
racjonalnego zarzadzania kosztami zakupéw umozliwiajgcymi
osigganie odpowiedniej skali sprzedazy przy jednoczesnej od-
powiedniej rentownosci restauracji franczyzowej. Poza powyz-
szymi przychodami zwigzanymi z franczyza s3 np. przychody
z segmentu dan gotowych, ktérych oferte rozwijamy od okoto
trzech lat.

W 2024 roku przewiduja Paristwo facznie 20-30 otwar¢. Czy sq
wyznaczone jakies kryteria wyboru lokalizacji dla nowych miejsc?
(zy pewne miasta lub regiony interesuja Paristwa szczegdlnie

(zy raczej opierajq sie Paristwo na zgtoszeniach od restauratordw,
chcacych przystapic do franczyzy?

JesteSmy zainteresowani lokalizacjami w catej Polsce. Nie wy-
taczamy zadnych regionéw ani miast. Zgtasza sie do nas sporo
0s06b, zaréwno zainteresowanych otwarciem z nami lokalu, jak
i takich, ktére chca przemianowaé swoja restauracje na nasza
marke, a takze wiascicieli nieruchomosci. Nie zawsze jest tak,
ze od razu zgtasza sie franczyzobiorca posiadajacy lokal. S tez
atrakcyjne oferty wynajmu lokali, ale nie ma w tym miejscu
zgtoszenia na franczyze. Dlatego rownolegle sami aktywnie po-
szukujemy nowych lokalizacji w catym kraju, korzystajac z na-
szego doSwiadczenia negocjujemy warunki najmu i wskazujemy
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je kandydatom na franczyzobiorce. Dla nas najwazniejsze s
mozliwosci osiggniecia przez franczyzobiorce zaktadanej ren-
townosci w danym miejscu, niz to czy lokalizacja jest w centrum
miasta, czy na obrzezach, w metropolii, czy matym miescie etc.
JestesSmy wiec otwarci na rézne lokalizacje. Z naszych doswiad-
czen wynika, ze czasami takie nieoczywiste miejsca prosperuja
z oferta silnej marki lepiej niz niejeden lokal w duzym miescie.

(zy obserwuja Panstwo taka tendencje, ze whasciciele
pojedynczych lokali gastronomicznych coraz stabiej radza sobie
zich samodzielnym utrzymaniem w obliczu aktualnych kosztéw
prowadzenia dziatalno$ci? (zy to jest gtéwny powdd, dla ktdrego
chca przytaczyd sie do Paiistwa sieci, czy s inne wazniejsze?
Gastronomia to niefatwy biznes. Catkiem sporo oséb otwiera
lokal z mitosci do gotowania, ale potem przekonuj3 sie, ze mi-
tos¢ do gotowania mija przy wielkosci wyzwan, a zobowiazania
zostaja. Trzeba zarzadzac i dobrze orientowac sie we wszystkich
obszarach, o ktérych wczesniej méwitem. Dodatkowo docho-
dz3 takie ,drobiazgi” jak np. w ostatnim czasie wazna stata sie
znajomos¢ prawa energetycznego, gdyz wielu dostawcéw pra-
du zwyczajnie wykorzystuje nieSwiadomych odbiorcéw i wzy-
wa ich do ptacenia nienaleznych wysokich optat. Bardzo trudno
jest samodzielnie udZzwigna¢ to wszystko. Czasami niedopilno-
wanie jakich§ wymogéw moze skutkowa¢ urzedowa kara, ktéra
pogrzebie restauracje. Samodzielnie dziatajacy przedsiebiorca
nie ma tego administracyjnego zaplecza, ktérym dysponuje
sie¢ franczyzowa. Do tego dochodzg wyzwania takie jak zmiany
prawa, podwyzki ptacy minimalnej czy catkowicie niespodzie-
wane okolicznosci jak niedawna pandemia. To wszystko razem
faktycznie przetozyto sie na problemy wielu restauratoréw.
Mozliwos¢ otrzymania wsparcia, ktére zapewniamy jako fran-
czyzodawca, oraz silny rozpoznawalny szyld, ktéry juz na star-
cie oznacza grupe klientéw - to podstawowe powody, ktére
przyciagaja do nas indywidualnie dziatajacych restauratoréw.
Nie tylko mozemy spowodowaé wzrost ich dochodéw, ale takze
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wesprzeé w restrukturyzacji zobowiazan, ale oczywiscie przy za-
tozeniu, ze taka osoba rozumie i jest gotowa na spetnienie ocze-
kiwan zwigzanych z dostosowaniem sie i zasadami pracy w sie-
ci. Z myslg o indywidualnych restauratorach przygotowalismy
specjalny program, ktéry umozliwia przeksztatcenie lokalu na
jedna z marek Sfinksa. Nasze doswiadczenia pokazuja, ze taka
zmiana pozwala na zwiekszenie obrotéw lokalu nawet o 185%.
Ale tez nie analizujemy szczegétowo motywacji oséb chetnych
do przystapienia do naszej sieci, gdyz kazda motywacja jest do-
bra jezeli przynosi ostatecznie obu stronom spodziewane ko-
rzysci.

Jakim budzetem trzeba dysponowac aby zostac franczyzobiorca
Sphinxa?

Koszty przygotowania lokalu zaleza od jego stanu wyjsciowego
- jeslijuz wczesniej dziatata w nim restauracja, to jest duza szan-
sa, ze wydatki zwigzane z dostosowaniem sali dla gosci, zaplecza
i wentylacji bedg nizsze, niz gdy sie szykuje lokal od podstaw.
Koszty uruchomienia przeksztatcanej restauracji mogg zamknaé
sie nawet w kilkudziesieciu tysigcach ztotych. Mozemy tez zor-
ganizowac wsparcie w celu sfinansowania takich kosztéw badz
nawet restrukturyzacji istniejgcych zobowiazan.

Oprécz naktadéw na uruchomienie lokalu jest tez jednora-
zowa optata franczyzowa, ktérg w zaleznosci od okolicznosci
zwigzanych z przewidywanym planem biznesu mozemy zgod-
nie z wewnetrznymi zasadami obnizy¢ czy roztozyé w czasie.
Dla sieci Sphinx jednorazowa optata jest najwyzsza sposrédd
naszych marek i wynosi 55 tys. zt netto. Ponosi sie jg z tytu-
tu wstepnych szkoler, przekazania podrecznika opisujacego
know-how, wsparcia przy uruchomieniu restauracji i we wdro-
zeniu w okresie pierwszych kilku miesiecy, wstepnych audytéw
i doszkalania personelu restauracji. Dla innych marek niz Sphinx
takie optaty s3 nizsze.


https://www.sphinx.pl/

Oferta Sphinx jest caty czas atrakcyjna dla gosci mimo dtugiego
stazu sieci na rynku gastronomicznym. Czym sie Paristwo

kieruja przy dopracowywaniu oferty tych restauracji? Co jest
najwazniejsze dla gosci: klasyki, nowosci i trendy, rdznorodnos¢,
promocje cenowe?

Przede wszystkim stuchamy naszych gosci i sledzimy trendy
konsumenckie. Nieocenionym Zrédtem wiedzy sg nasze wita-
sne dane sprzedazowe - to precyzyjne informacje na temat
zamoéwien we wszystkich naszych lokalach, do ktérych mamy
codzienny dostep dzieki naszemu systemowi IT. Dzieki temu
widzimy, co sprzedaje sie najlepiej, w jakich ilosciach i porach
dnia. Zarzuca nam sie, ze mamy zbyt dtugie menu, ale duzy wy-
bér dan powoduje, ze czesto pozornie niezbyt popularne danie
ma wptyw na sprzedaz innych dan, gdyz to osoby najbardziej
wymagajace, niezaleznie o jakie wymagania chodzi, decyduja
o wyborze restauracji przez grupe znajomych czy rodziny. W ta-
kich przypadkach pomaga np. analiza powigzan dari zamawia-
nych réwnoczesnie do jednego stolika. My przez wiele lat na-
uczyliémy sie zarzadzania dtugim menu z jednoczesnym utrzy-
maniem food costu na wymaganym poziomie. Na tej podstawie
zesp6t os6b z marketingu wspédtpracujacy z naszymi szefami
kuchni i technologami zywienia pracujg nad menu gtéwnym
i sezonowymi kartami dan. Oferte budujemy w taki sposéb, aby
kazdy gosé, obojetnie czy przychodzi sam czy w grupie znalazt
co$, co bedzie mu odpowiadato. To byt m.in. jeden z powodéw
wprowadzenia oferty dan wege. Restauracje Sphinx sprzeda-
ja przede wszystkim shoarme i inne dania miesne, ale tez co-
raz wiecej oséb rezygnuje z miesa i takie osoby tez znajdg co$
w karcie dla siebie. Jednoczesnie wazna jest atmosfera. Czesto
w naszych restauracjach widze w tym samym czasie ludzi mto-
dych, rodziny z dzie¢mi oraz osoby starsze, osoby w garnitu-
rach i luzno ubrane. Zdarza sie, ze w niektérych restauracjach
spotykaja sie nawet zarzady spétek na swoje posiedzenia. Poza
tym duzym atutem naszych lokali pod wszystkimi markami jest
program i aplikacja lojalnosciowa Aperitif, ktéra zapewnia do-
step do promogji i znizek. Juz blisko 700 tys. os6b pobrato te
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aplikacje, a naszym celem strategicznym jest, aby do kofca 2029
roku liczba ta wzrosta do 1,5 min.

Skoro o ofercie mowa, to stoja Paristwo przed wyborem

jednego dostawcy w ramach catej Grupy Sfinks. Skad decyzja

0 rezygnadji z jednego z dostawcéw i co przesadzi o wyborze tego
ostatecznego?

Kontrakt z naszym dotychczasowym logistg byt czasowy
i wkrétce wygasa. Majac doswiadczenia z okresu, kiedy zmie-
nialismy logiste wiemy, ze to proces trudny. Dlatego wczeéniej
podpisalisSmy umowe z drugim logista na okres testowy. Teraz
sie€ jest obstugiwana przez dwie firmy. Jednoczesnie na ten
moment skala naszego dziatania nie uzasadnia wspédtpracy
z dwoma logistami z punktu widzenia rentownosci stron umo-
wy. W okresie przejsciowym nie ma z tym problemu, ale po tym
okresie musimy sie zdecydowad, z kim bedziemy wspétpraco-
wac przez kolejne 5-10 lat. Nie patrzymy tylko na cene, co jest
oczywiste, ale na to, co w ramach tej ceny uzyskujemy z punk-
tu widzenia wspétpracy operacyjnej. Obaj logisci z tego punktu
widzenia maja rézne zalety i wady. Na koricu péjdziemy z tym,
z ktérym osiggniemy bardziej satysfakcjonujace nas rozwigza-
nia. Dlatego stoimy przed ponownym wyborem firmy logistycz-
nej, ktéra bedzie w stanie podotaé wyzwaniom zwigzanym z re-
alizacja naszej strategii i rozwojem grupy w réznych obszarach.

Mowig Paristwo, ze w 2023 r. umocnili swéj biznes pod katem jego
skuteczniejszego zabiegania o gosci. Czy moze Pan zdradzic, jakie
zmiany zachodza w Panstwa sieci pod katem obstugi klienta czy
tez zabiegania o lojalnos¢ gosci?

Najwazniejsze jest odczucie gosci oceniane przez pryzmat sto-
sunku jakosci otrzymywanej ustugi do ceny (value for money).
Oprécz odpowiedniego ksztattowania cen maksymalnych dla
sieci bardzo dbamy o relacje z go$é¢mi restauracji i wstuchujemy
sie w ich opinie. Na kazde zgtoszenie reagujemy i sprawdzamy
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ewentualne nieprawidtowosci. Sami tez regularnie audytujemy
restauracje w naszych sieciach, w tym takze korzystajac z for-
muty tajemniczego klienta. Oprécz tego dbamy o atrakcyjnosé
oferty i dostosowanie jej do réznych okolicznosci czy potrzeb.
Mamy wiec oferte $niadan, lunchowa, oferte na wieczory, ale
tez oferte bankietowa na réznego rodzaju okolicznosci i spo-
tkania grupowe. Bardzo wspieramy oferte dla rodzin z dzie¢mi.
Mile tez widziani sa goscie w towarzystwie swoich ukochanych
czworonogdw. Dbamy o wysokg jako$é w catej sieci i jednolitos¢
standarddéw, dzieki czemu nasi goscie korzystajg ze swego ro-
dzaju rekojmi marki. Jednoczeénie zabiegamy o lojalnos¢ gosci
i dajemy im powody, aby chcieli wracaé¢ do naszych restaura-
cji. Taka role wspiera przede wszystkim aplikacja Aperitif, ktéra
jest naszym gtéwnym narzedziem marketingowym. Okoto 30%
sprzedazy w sieci to wtasnie zaméwienia ztozone z udziatem
Aperitifu.

Podkreslaja Paristwo role oddanego i kompetentnego zespotu,
ktéry angazuje sie w codzienng prace restauracji. W jaki sposob
buduja Paiistwo przewage na rynku pracy w czasach, gdy kazdy
restaurator walczy o zdobycie pracownika?

W centrali Sfinksa od lat mamy staty zesp6t, w ktérym rotacja
jest bardzo mata. To jeden z kluczowych elementéw, ktéry po-
mdgt nam przejs¢ przez trudny okres pandemii i lockdown dla
gastronomii. Jako zarzad staramy sie, aby relacje z pracownika-
mi byty partnerskie i aby pracownicy czuli, Ze moga otwarcie
porozmawiac o swoich potrzebach czy przedstawi¢ swoja opi-
nie. Jesli zas chodzi o restauracje, to w ich przypadku o zespét
dbaja franczyzobiorcy w zgodzie z zasadami, jakich oczekujemy.
Niewatpliwie w utrzymaniu zadowolenia personelu pomaga
duza liczba gosci odwiedzajacych nasze restauracje. Praktyka
pokazuje takze, ze w lokalu zatrudnieni s3 nierzadko cztonkowie
rodzin franczyzobiorcéw czy osoby z kregu bliskich. To przenosi
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na zupetnie inny poziom zaangazowanie w sprawy firmy i cze-
sto jest przyczyna sukcesu danej restauracji.

(o sie aktualnie dzieje w ramach marki The Burgers, ktéra powoli
sie rozwija? Jak ocenia Pan jej perspektywy na najblizsze lata?
Pracujemy nad rozwojem tego konceptu pod katem wykorzy-
stania marki Sphinx jako marki parasolowej oraz zmian w ofer-
cie dla gosci. Oceniamy jego perspektywy jako bardzo dobre.
W najblizszych tygodniach maja ruszy¢ dwa nowe lokale w Go-
rzowie Wielkopolskim w Centrum Handlowym Askana oraz
w podpoznarniskich Komornikach w Centrum Handlowym Au-
chan.

A jak wyglada sytuacja z pubami Piwiarnia, restauracjami
Chfopskie Jadto i Lepione Pieczone by Chtopskie Jadto, o ktdrych
nie wspominaja Paristwo w swoich komunikatach? Czy tu nie
bedzie nowych otwar¢?

W tym roku skupiamy sie na rozwoju przede wszystkim sieci
Sphinx i marek parasolowych Sphinx jak: The Burgers, Hotel
Sphinx czy Sphinx Coctail Bar. Czuwamy nad jakoscia i ofer-
t3 pozostatych naszych marek, ale w tym roku nie planujemy
dynamicznego rozwoju sieci w tych konceptach, co nie ozna-
cza ze nie pracujemy nad przygotowaniem takiego rozwoju
w przysztych latach. To, czym warto sie pochwali¢, to rosnace
zainteresowanie Chtopskim Jadtem w segmencie delivery i co-
raz wieksza sprzedaz z tego tytutu. Lokale pod marka Piwiarnia
funkcjonuja w naszej sieci na nieco innych zasadach niz pozo-
state restauracje, gdyz przejeliSmy umowy franczyzowe z Grupy
Zywiec i lokale te nie s3 w petni zintegrowane z naszym syste-
mem informatycznym, stad np. nie raportujemy ich sprzedazy
w naszych przychodach, jednak w wiekszosci sa to podmioty
o stabilnej pozycji na lokalnych rynkach.

W 2023 roku uruchomili Paristwo zupetnie nowy koncept Sphinx
Hotel. Skad decyzja o wejsciu w nowa dla Pafistwa branze —
hotelarskq? Jak beda Pafistwo budowac swoje doswiadczenie

w tym zakresie?

Kilka czynnikéw zadecydowato o wejsciu w te branze. Branza
hotelarska poniosta w okresie pandemii ogromne straty, by¢
moze wieksze niz gastronomia. Wiele obiektéw nie powrécito
do dawnego funkcjonowania. Wiele hoteli boryka sie z niskg
rentownoscia restauracji badz wrecz jej brakiem. Oprécz tego
nastapit spadek zaufania gosci do hoteli niesieciowych. Dlate-
go uznaliSmy, ze w naszej strategii nieduze (ponizej 100 pokoi)
hotele trzygwiazdkowe, ktére musza posiadaé w petni wypo-
sazong restauracje s3a atrakcyjnym kierunkiem wzrostu sieci
restauracji. Mozemy bez problemu poprawié¢ rentownos¢ re-
stauracji hotelowej. Dodatkowo sita marki Sphinx, zapewniajaca
kontrole i odpowiedni standard, przyciagnie takze dodatkowych
gosci do hotelu, tym bardziej ze posiadamy wtasny program lo-
jalnosciowy Aperitif, do ktérego zostanie dotaczona oferta noc-
legu oraz potrafimy zbudowa¢ odpowiedni sposéb zarzadzania
cena. W Polsce jest duza liczba takich prywatnych hoteli i for-
muta franczyzowa moze by¢ dla nich odpowiednim kierunkiem
na zapewnienie sobie wiekszej rentownosci przy mniejszym
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rozmowy dotyczace nowych lokalizacji dla Sphinx Coctail Baréw
i mamy nadzieje, ze jeszcze w tym roku czes$¢ z nich bedzie mia-
to pozytywnych finat.

| jeszcze pytanie o rozw6j w segmencie dan gotowych — obecnie
jestich ponad 35. Kto jest klientem docelowym tej oferty? Jaki
maja Paiistwo kanat dystrybucji i gdzie najlepiej sie te dania
sprzedaja?

Dania gotowe to przede wszystkim dania pod marka Sphinx, ale
tez dania pod innymi markami i innych kuchni, jak pierogi, dania
wtoskie, azjatyckie. Sprzedajemy je w réznych kanatach dystry-
bucji, testujac wptyw tych kanatéw na koszty produkgji, mar-
zowos$¢ produktéw czy wptyw na inne obszary dziatania grupy.
W tej chwili nasze dania s3 dostepne zaréwno w stacjonarnych
sieciach handlowych, jak i w sklepach internetowych. Innym
waznym odbiorca s3 firmy, ktére maja stotéwki pracownicze lub
maszyny vendingowe z daniami obiadowymi.

(zy Grupa Sfinks planuje kiedykolwiek wejscie w segment rynku
premium z jakimkolwiek istniejacym badZ nowym konceptem?

Nie mamy takich planéw na najblizsza przysztoé¢. Nadchodzace
sze$¢ lat w Sfinksie, do 2029 roku, to przede wszystkim rozwéj
naszej obecnej sieci oraz nowych konceptéw bazujacych na
marce parasolowej Sphinx, wzrost przychodéw powyzej inflacji
i wzrost rentownosci, a takze zwiekszanie wartosci spotki, ktére
pozwoli nam odbudowac kapitaty wtasne i stac sie spotka dy-
widendowa.

nakfadzie pracy i ryzyku. Branza hotelarska ma wiec bardzo duzy
potencjat, a marka Sphinx jest dodatkowym magnesem dla go-
$ci, nie tylko hotelowych. Uwazamy, ze taki koncept moze sie
dla nas sta¢ niezwykle atrakcyjnym kierunkiem rozwoju, a dla
wiascicieli obiektéw hotelowych Zrédtem zwiekszenia przycho-
doéw.

Jakiego typu obiekty hotelowe bedg Paristwa interesowaty

w ramach licengji? Jak bardzo ambitne plany s3 na ten koncept?
Chcemy sie wigzac z obiektami o standardzie trzygwiazdkowym,
ktére maja wtasna restauracje. Takich hoteli w Polsce jest po-
nad tysiac, choc dla nas jeszcze za wczesnie, by méwié o planach
dotyczacych liczebnosci sieci. Na pewno franczyza Sphinx dla
wielu hoteli i restauracji hotelowych jest szansg na nowe otwar-
cie biznesowe, bo klienci w coraz wiekszym stopniu stawiajg na
znane i cieszace sie zaufaniem marki, co pokazat wtasnie Hotel
Sphinx niedaleko Warszawy.

O GRUPIE SFINKS POLSKA

Grupa Sfinks Polska zarzadza 104 lokalami gastronomicznymina te-
renie Polski, w tym siecig 69 restauracji SPHINX (segment casual di-
ning), siecig 30 pubdw Piwiarnia (segment gastro pubéw), 2 restau-
racjami Chlopskie Jadto (segment casual dining) i Lepione&Pieczone
by Chtopskie Jadto oraz 3 lokalami The Burgers. Spotka prowadzi tez
sprzedaz w dostawie w oparciu o marki dostepne w dowozie m.in.

By¢ moze nie wszystkim znany jest drugi nowy koncept: Sphinx
Coctail Bar. (zy to badanie nowych obszaréw dla Paristwa rozwoju,

koncept testowy? (zy moze majq juz Paristwo daleko idace plany
rozwoju dla tej marki?

Sphinx Coctail Bar jest nowym i bardzo obiecujgcym koncep-
tem. Pierwszy tego typu lokal zostat otwarty w zesztym roku
w Jarocinie i do$¢ szybko osiggnat sukces w tym miescie. Jest
to ,lzejszy” koncept tak pod wzgledem oferty, liczby persone-
lu, jak i wielkosci inwestycji w stosunku do petnowymiarowych
restauracji Sphinx. Jedli chodzi o wystrdj bazuje na gtéwnych
atrybutach naszego flagowego konceptu. Obecnie prowadzimy

Sphinx, The Burgers, Och! PITA, Yolo Chicken czy Da Mamma. Pod
wzgledem wielkosci sprzedazy oraz liczby restauracji, Sphinx jest
najwieksza w Polsce siecia typu casual dining. Sfinks Polska jest jed-
noczesnie trzecig pod wzgledem przychodéw firma gastronomicz-
na w Polsce.
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BULAJ
1O HISTORIE,
KTORE
IWORZYMY
OD 20 LAT

Po 20 latach funkcjonowania
sopockiego Bulaja, jego wiasciciel
i szef kuchni ogtosit zamkniecie
restauracji. Na szczescie, nie na
zawsze — zmienita sie tylko jej
lokalizacja. Od maja tego roku goscie
moga ponownie zjesc bestsellery
Bulaja przy sopockiej plazy. Dla nas
byl to pretekst by podsumowac
z Arturem Morozem minione lata

i poznac jego plany na nowy lokal.

ROZMAWIALA
AGATA GODLEWSKA


https://bulaj.pl/

Bulaj powstat w 2004 roku, wiec marka ma imponujacy staz 20 lat
na polskim rynku gastronomicznym. W tym roku zdecydowate$

sie opusci¢ dotychczasowq lokalizacje i przenies¢ Bulaja w nowe
miejsce — do budynku po dawnej Zatoce Sztuki. Skad taka decyzja?
Faktycznie, zmieniliSmy lokalizacje Bulaja w 20. rocznice jego
powstania. Nie daliémy juz rady niczego wiecej stworzy¢ w daw-
nym budynku, nie byto mozliwosci rozwoju. Mysle, ze i tak
wyciagneliSmy z tego miejsca 300% jego mozliwosci. Obecnie
mamy wiecej przestrzeni, co oznacza wiekszy potencjat, duzo
lepiej wyposazong kuchnie, a co za tym idzie - lepsze warunki
dla kucharzy i obstugi. Mamy wszystkie potrzebne sekcje, a na-
wet cukiernie.

Nowego Bulaja udato Ci sie otworzy¢ w imponujacym tempie!
Zgadza sie, umowa z miastem zaktadata, ze musimy sie otwo-
rzy¢ przed 1 maja. O tym, ze budynek po Zatoce Sztuki jest do
wziecia dowiedzieliSmy sie w marcu. W kwietniu podpisalismy
umowe i réwniez w kwietniu otworzyliSmy restauracje, wiec
tempo byto nieprawdopodobne. Przyznam, ze miatem momen-
ty zwatpienia, czy to ma sens. Natomiast, co nalezy podkresli¢,
gdyby nie ludzie, z ktérymi wspétpracowatem przez ostatnie
20 lat, to by sie nie udato. Dzieki menadzerom, ktérych przy-
trzymatem przez p6t roku i dzieki kluczowym osobom w kuchni
wszystko poszto sprawnie.

Miates momenty zwatpienia, ale otuchy dodawali stali goscie
Bulaja, ktdrzy nie szczedzili wam cieptych stéw w komentarzach

i bardzo czekali na powrét swojej ulubionej restauracji.

To byto piekne! Gdy otworzylismy nowego Bulaja, emocje ludzi
pokazaty mi, ze byto warto. To byty nieprawdopodobne sytuacje
- ludzie dowiedzieli sig, ze jesteSmy otwarci, wsiadali w samo-
chéd z Warszawy i jechali do Bulaja. Byty wzruszenia, emocje,
byty historie, ktére tworzyliSmy od 20 lat.

W Bulaju obstugiwalismy zareczyny, péZniej wesela, nastep-
nie chrzciny, komunie i nawet osiemnastki — w tej samej rodzi-
nie! Niewiele jest restauracji tak bardzo zwigzanych ze statymi
goscmi. To mi pokazato, jak silna jest marka Bulaja, jak bardzo
duze jest oczekiwanie na to, zeby powstata od nowa.

Nowe miejsce znajduije sie blizej sopockiego Molo, czy zauwazasz
wiekszy ruch niz wezesniej?

Faktycznie, w przypadku Sopotu lokalizacja w poblizu Molo
oznacza wiekszy trafik i tak sie stato w przypadku nowego Bula-
ja. Poprzednie miejsce byto oddalone od Molo o ponad kilometr
i nieco schowane w krzakach. Przychodzili tylko ci, ktérzy o nas
wiedzieli, natomiast tutaj jesteSmy w bardzo ruchliwym miejscu
i musimy sobie z tym poradzié¢. Mamy na to pomysty. Juz wkrét-
ce otworzymy ,sekcje okienko” - tak to sie bedzie nazywato - do
szybkiej obstugi. Minuta na serwis, bez karty menu, tylko to, co
jest gotowe, co jest fajne, ale nieoszukane. Czyli np. dorsz po ni-
cejsku z pomidorami, oliwkami, kaparami, w butce bao, nalesniki
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z twarogiem, szarpana wotowina czy wieprzowina, szybko prze-
smazone krewetki, guacamole wrap itp.

(zy wraz z nowg lokalizacjg zmienito sie menu?

Nie zmienialiSmy nic, otworzyliSmy nowego Bulaja z kartg na-
szych bestselleréw. Zupa rybna, $ledz, zurek, kaczka, zawsze
sezonowe ryby, takie jak belona czy turbot, beza, na ktérej wy-
budowalismy marke Bulaja - to nasze klasyki. Tak jak wspo-
mniatem, mam zatoge, ktéra pracuje dla mnie bardzo dtugo,
Piotr Prokopiuk rzadzi kuchnig od 9 lat, razem budujemy to
miejsce, razem wyjezdzamy, inspirujemy sie. Natomiast, oczy-
wiscie, pojawiaja sie nowe propozycje w karcie, wtasnie dokta-
damy noge sSnieznego kraba, ostrygi, czy innego rodzaju rzeczy,
ktérych wczesniej nie mielismy. Mozemy w petni pokazaé nasz
potencjat cukierniczy i piekarniczy. Karta win jest na tym samym
poziomie. Mamy ponad 120 pozycji biatych i okoto 80 czerwo-
nych, do tego sporo babelkéw, czyli cavy, prosecco i szampany
rocznikowe.

Nowe miejsce wydaje sie duzo wieksze od poprzedniego Bulaja, ile
0s0b jestescie w stanie przyjac?

Whnetrze jest faktycznie duzo wieksze niz w ,starym” Bulaju.
Dodatkowo, mamy do dyspozycji plaze, na ktérej powstat ta-
ras ze stolikami. Planujemy takze otworzy¢ wspomniane wcze-
$niej okienko. Skala biznesu sprawita, ze potrzebuje podwoié
ilos¢ pracownikéw. Mimo to, nie chce zrobi¢ z Bulaja masowej
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restauracji. Wbrew pozorom, w poprzednim Bulaju mogto
usigs¢ ponad 200 0s6b, wiec teraz nie bedziemy budowac re-
stauracji na 500 oséb, bo dla mnie najwazniejsza jest jakosS¢. To
oczywiscie wyzwanie, aby w tak trafikowym miejscu utrzymac
pozadany poziom. Sama sala moze pomiesci 200 o0séb, co daje
nam mozliwo$¢ organizowania wiekszej ilosci imprez zamknie-
tych — mozemy przyjac trzy imprezy 40-osobowe na raz. Wiec
jest rozwdj. Kuchnia ma duzo wieksza wydajnosé¢, natomiast
powtdrze, ze nie chcemy budowaé Bulaja w strone ilosci lecz
jakosci.

0d kiedy pamietam, rownolegle do Bulaja prowadzites inne lokale
a takze dodatkowe projekty kulinarne, takie jak warsztaty czy
kampanie promocyjna polskiej gesiny. Jak to wyglada obecnie,

W Co jeste$ zaangazowany?

Caty czas prowadze projekty miedzynarodowe, jestem tez zaan-
gazowany w promocje gesiny i ryb. W strategie nowego Bulaja
mamy wpisany mocny nacisk na promowanie miasta. Miasto
réwniez bedzie nas promowac. Chcemy zorganizowac konkurs
dla mieszkancéw, ktéry pokaze, z czym Sopocianie kojarzg sta-
re lokalne smaki, co jest tak naprawde sopockie, ktére produk-
ty buduja sopocka tozsamosé. Pokazemy, ze Sopot to nie tylko
plaza, kurort, drink z palemka, tylko, ze rzeczywiscie w tym mie-
Scie od kilku dekad kontynuowana jest lokalna kultura, ktérej
nie warto zaprzepascic. Dlatego chcemy zaprosi¢ do wspétpracy
Uniwersytet Trzeciego Wieku i kilka organizacji, ktére obejmu-
ja starszych Sopocian, by poopowiadali o dawnych smakach
i zwyczajach.

Mato oséb wie, ze okienkiem na $wiat w polskiej gastronomii
byt statek Stefan Batory. Kucharze z tego statku trafiali péZzniej
do sopockiego Grand Hotelu. Dzieki temu, juz w latach 6o. i 70.
XX w. mieliSmy owoce morza, zupe zétwiowa, ktéra byta ser-
wowana na Batorym, krewetki, karczochy. Dlatego w ramach
planowanego przez nas na jesien festiwalu Odptywamy bedzie-
my chcieli pokazag, ze Sopot jest miejscem miedzynarodowym,

gdzie kultura kuchni, stotu i dobrego serwisu byta intensywnie
promowana.

Masz w planach kolejng wtasna restauracje?

Owszem. Podpisujac umowe na nowa lokalizacje Bulaja, bytem
juz po bardzo zaawansowanych rozmowach na temat innej re-
stauracji. Przed nami intensywny sezon letni, a jesienig chcemy
ruszy¢ z nowym projektem w Gdansku. Przyznam, ze bedzie
to spetnienie moich marzen w kulinariach. Mam juz swoje lata,
wiec jesli nie teraz, to kiedy? Nie ma co odktadac takich spraw
na pézniej, mysle, ze teraz jest dobry czas na decyzje o nowej
restauracji. Bedzie ona zlokalizowana w miejscu historycznym,
bardzo zwigzanym z Gdariskiem.

(zy bedzie to lokal premium, by¢ moze z mysla o gwiazdce
Michelin?

Moje podejscie do gwiazdek jest takie, ze jezeli kto$ na takie
wyrdznienie zastuzyt, to je dostanie. Nie chciatbym moéwic, ze
otwieram restauracje dla gwiazdek. Chciatbym otworzy¢ restau-
racje dla gosci, dla siebie. Nie do konca bedzie to fine dining, pla-
nuje stworzy¢ hybryde gastronomii Warszawy, Wiednia i Francji
lat 20. Czyli wiecej serwisu przy stoliku, przy wézku kelnerskim,
gdzie gos¢ ma np. wybdr miedzy ozorem wotowym, szpondrem
i jakas sztuka miesa i wskazuje, co kelner w danym momencie
ma rozkroi€. Do tego puree robione na wézku. W Bulaju zawsze
Swietnie sprzedaja sie ryby w catosci. One smakuja lepiej. To jest
ta kultura stotu, chcemy miec atmosfere ekskluzywnej restau-
racji, natomiast bez nadecia. Bedziemy bazowa¢ na technikach
starej kuchni, w ktérej liczy sie produkt, produkt, i jeszcze raz
produkt.

Dziekuje za rozmowe i trzymam kciuki za realizacje Twoich
plandw!
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[RZY NOWE RESTAURACIE
/. GWIAZDRA MICHELIN W POLSCE

Michelin ogtosit nowa liste restauracji rekomendowanych
w Przewodniku Michelin Polska 2024. W tym roku do zestawienia
dotaczyto wojewodztwo pomorskie z Trojmiastem na czele. Nowy
region uzupetnia dotychczasowe lokalizacje, do ktorych naleza
Warszawa, Krakow i Poznan.

rzewodnik Michelin Pol-
Pska uwzglednia 77 restau-

racji, w tym 3 nowe lokale,
ktére po raz pierwszy otrzymaty
gwiazdke Michelin. W tym roku
polska scena gastronomiczna
dostata duzy impuls w postaci 9
nowych restauracji z wyréznie-
niem Bib Gourmand, co ponad
dwukrotnie zwiekszyto liczbe
tego typu lokali w kraju. A to
nie koniec dobrych wiadomosci,
bo Przewodnik obejmuje teraz
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réwniez pierwsza w Polsce re-
stauracje z Zielong Gwiazdka
Michelin.

+Rok 2024 przyniést Polsce
wiele doskonatych wiadomosci.
Tegoroczny Przewodnik znacz-
nie sie rozszerzyt, co odzwiercie-
dla szybko rozwijajaca sie polska
scene gastronomiczng i ogromny
talent tutejszych szeféw kuchni.
Szczegdlnie ciesze sie, ze styna-
cy z anonimowosci inspekto-
rzy Michelin znaleZli w pieknym

Pomorskiem tak wiele wspa-
niatych restauracji, ktére w tym
roku po raz pierwszy dotgczyty
do Przewodnika” - podkresla
Gwendal Poullennec, dyrektor
miedzynarodowy Przewodnikéw
Michelin.

Jnspektorzy byli pod wra-
zeniem dynamiki i pasji, jakie
spotkali w restauracjach w ca-
tej Polsce, jak réwniez nowe;j fali
mitodych szeféw kuchni. Ciesze
sie réwniez, ze Polska ma teraz

pierwszg restauracje z Zielona
Gwiazdka Michelin. To sukces
nie tylko dla Polski, ale takze dla
naszej planety i dla bardziej zréw-
nowazonej przysztosci naszej
branzy”. - dodaje.

Bottiglieria 1881 zachowuje
dwie gwiazdki Michelin

W ubiegtym roku wielkim wyda-
rzeniem byto przyznanie dwéch
gwiazdek Michelin restauracji
Bottiglieria 1881, ktéra stata sie
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pierwszym lokalem w Polsce
uhonorowanym tym wyrdznie-
niem. Dobra wiadomos$¢ jest
taka, Ze ta wzorowa restauracja
utrzymata swoje dwie gwiazdki
Michelin na kolejny rok. Dojrzata,
osobliwa i oryginalna, Bottiglieria
1881 nadal dzierzy tytut najlepszej

restauracji w Polsce.

3 nowe restauracje

z gwiazdka Michelin
Najbardziej emocjonujacg wiado-
moscia tego roku jest pojawienie
sie w Przewodniku 3 nowych,
jednogwiazdkowych restauracji.
Dziatajg one w réznych miejscach
w kraju, co potwierdza bogactwo
polskiej sceny gastronomiczne;j.

Na szczegblng uwage zastugu-
je Arco by Paco Pérez, pierwsza
w historii restauracja z Gwiazd-
ka Michelin w Gdansku. taczy
polskie skfadniki z hiszpanskimi
smakami, co wskazuje na duze
ambicje, jak i dbatos¢ o szczegbty.
Oryginalnos$¢ wida¢ takze w do-
konaniach szefa kuchni Antonio
Arcieri'ego, a sama restauracja to
elegancka przestrzen, z ktérej roz-
taczaja sie spektakularne widoki
na panorame Gdanska.

W  Warszawie pojawita sie
nowa restauracja wyrdzniona
gwiazdka Michelin - Rozbrat 20.
Nadzorowana przez szefa kuchni
a zarazem wiasciciela, Bartosza
Szymczaka, restauracja zrobita
ogromne wrazenie na inspekto-
rach Michelin sposobem, w jaki
ewoluowata i dojrzewata w ciggu
ostatnich kilku lat. Kazde potacze-
nie smakdw jest pieknie wywazo-
ne, a najwyzszej jakosci sktadniki
stanowia podstawe naprawde
pysznych dah.

Trzecia z grona restauracji nowo
uhonorowanych Gwiazdka Miche-
lin jest Giewont. Potozona we wsi
Koscielisko, okoto 85 km na potu-
dnie od Krakowa, w pieknej okolicy
z zapierajagcymi dech w piersiach
widokami na géry, od ktérych
wziefa sie nazwa restauracji. Prze-
mek Sieradzki jako szef kuchni
faczy polskie i francuskie produk-
ty i techniki, uzyskujac wyjatko-
wy efekt — zréwnowazone dania,

wyrdzniajace sie odwaznymi sma-
kami i znakomitym wyczuciem.

Obecnie w Polsce dziata juz 5
restauracji z jedng gwiazdka Mi-
chelin, gdyz Muga w Poznaniu
i Nuta w Warszawie zastuzenie
zachowaty swoje wyréznienia na
kolejny rok.

Pierwsza w Polsce
restauracja z Zielona
Gwiazdka Michelin

Zielona  Gwiazdka  Michelin
to wyréznienie przyznawane
w Przewodniku Michelin restau-
racjom, ktére s3 liderami w za-
kresie zréownowazonych praktyk.
Ich ekologiczne zaangazowanie
jest Zrédtem inspiracji zaréwno
dla prawdziwych smakoszy, jak
i catej spotecznosci w branzy re-
stauracyjnej. W tym roku gdanski
Eliksir zostat pierwsza restauracja
w Polsce, ktéra otrzymata Zielo-
n3 Gwiazdke Michelin.

Zesp6t  Eliksir wdraza wiele
praktyk, aby zmniejszy¢ wptyw
restauracji na planete. Kluczowe
znaczenie ma filozofia ogranicza-
nia ilosci odpadéw, ktéra obejmuje
odzyskiwanie oleju kuchennego do
uzycia jako paliwo czy wykorzysty-
wanie skérek cytruséw w kordia-
tach i syropach. Lokalne produk-
ty s réwniez kluczem do etosu
Eliksiru, podobnie jak zastosowa-
nie odnawialnych Zrédet energii
i zaangazowanie we wspofprace
z dostawcami, ktérzy podzielajg to
zréwnowazone podejscie.

9 nowych restauracji
zwyroznieniem Bib
Gourmand

Oprécz nowych gwizdkowych re-
stauracji, tegoroczny Przewodnik
Michelin Polska 2024 rekomen-
duje 9 nowych lokali z Bib Gour-
mand. To wyrdznienie nazwane
na czes¢ Bibendum, ludzika Mi-
chelin, jest nagroda przyznawana
tym restauracjom, ktére oferujg
najlepszy stosunek jakosci do
ceny. Tegoroczna lista wyrdznio-
nych to wspaniata wiadomos¢ za-
réwno dla mieszkancéw, jak i tu-
rystéw, a catkowita liczba nagréd
Bib Gourmand w Polsce wzrosta
ponad dwukrotnie.

5 nowych restauracji z Bib
Gourmand jest zlokalizowanych
na Pomorzu, w tym 2 w Gdan-
sku. Treinta y Tres to restauracja
na wskro$ hiszpanska, oferujgca
pyszne klasyczne dania i bogata
karte hiszpanskich win. Z kolei
Hewelke jest hotdem ztozonym
stynnemu miejskiemu piwowaro-
wi i astronomowi Janowi Hewe-
liuszowi. W kuchni o Swiatowych
wptywach dominujg elementy
panazjatyckie.

2 nowe lokale z nagrodg Bib
Gourmand znajduja sie w Sopo-
cie. Kuchnia w 1911 Restaurant
rezygnuje z wyrafinowania i za-
miast tego zapewnia mnéstwo
smaku w kazdym kesie. W Vi-
nissimo duza role odgrywaja
wina, a kuchnia serwuje Swieze
i nieskomplikowane potrawy.
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Lokalem z Bib Gourmand na Po-
morzu jest takze Luneta & Lorne-
ta Bistro Club, luksusowa, a zara-
zem niedroga restauracja zlokali-
zowana we wsi Ciekocinko.

W Warszawie réwniez znajdu-
ja sie 2 nowe restauracje wyrdz-
nione Bib Gourmand. Pierwsza
z nich to Kontakt, intrygujace bi-
stro oferujgce dania kuchni §réd-
ziemnomorskiej i bogata karte
win. Jesli szukamy smakéw Ame-
ryki Potudniowej, warto wybrac
Ceviche Bar, ktéry serwuje dania
z owocOw morza oraz inne po-
trawy wyrdzniajace sie Swiezym
smakiem.

W Poznaniu takze dziata nowa
restauracja z wyrdznieniem Bib
Gourmand. Spot to kolejny lokal
koncentrujacy sie wokét wina.
Specjalizuje sie w domowo we-
dzonych sktadnikach i dysponuje
tarasem z widokiem na winnice.
W Krakowie Folga zostata doce-
niona za niedrogie dania, ktére
czerpig inspiracje z mnogosci
kuchni Swiata.

Wszystkie dotychczas dzia-
fajace w Polsce restauracje z Bib
Gourmand zachowaty swoje wy-
réznienia: Molam w Krakowie,
Fromazeria i Tu.Restaurant w Po-
znaniu oraz Alewino, Kieliszki na
Préznej, Koneser Crill i Le Braci
w Warszawie. Oznacza to, ze
faczna liczba wyrdznien Bib Gou-
rmand w Polsce wynosi obecnie
16.

77 rekomendowanych restauracji, w tym:

+ 1restauracja z dwiema Gwiazdkami Michelin

« 16 restauracji z Bib Gourmand (9 nowych)

Przewodnik Michelin Polska 2024 w liczbach:

« 5 restauracji z jedna Gwiazdka Michelin (3 nowe)

« 1restauracja z Zielong Gwiazdkg Michelin (nowa)
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Peina lista lokali

7 Przewodnika Michelin Polska 2024

Bottiglieria 1881 2 Gwiazdki Krakéw Hana Sushi Rekomendowana Krakéw
Arco by Paco Pérez 1 Gwiazdka Cdansk Karakter Rekomendowana Krakéw
Giewont 1 Gwiazdka Koscielisko Kogel Mogel Rekomendowana Krakéw
Muga 1 Gwiazdka Poznan Nota_Resto by Tomasz Lesniak ~ Rekomendowana Krakéw
Nuta 1 Gwiazdka Warszawa Pod Nosem Rekomendowana Krakéw
Rozbrat 20 1 Gwiazdka Warszawa Pod Réz3 Rekomendowana Krakéw
Luneta & Lorneta Bistro Club Bib Gourmand Ciekocinko Szara Rekomendowana Krakéw
Hewelke Bib Gourmand Gdansk ZaKtadka Rekomendowana Krakéw
Treintay Tres Bib Gourmand Gdansk Zazie Rekomendowana Krakéw
Folga Bib Gourmand Krakéw Kropka. Rekomendowana Krakéw
Molam Bib Gourmand Krakéw Mazi Rekomendowana Krakéw
Fromazeria Bib Gourmand Poznan Nami Beef and Reef Rekomendowana Krakow
Spot. Bib Gourmand Poznan 62 Bar & Restaurant Rekomendowana Poznan
Tu.Restaurant Bib Gourmand Poznan A n6z widelec Rekomendowana Poznan
1911 Restaurant Bib Gourmand Sopot Cucina Rekomendowana Poznan
Vinissimo Bib Gourmand Sopot Delicja Rekomendowana Poznan
Alewino Bib Gourmand Warszawa Marino Bistrot Rekomendowana Poznan
Ceviche Bar Bib Gourmand Warszawa Nooks Rekomendowana Poznan
Kieliszki na Préznej Bib Gourmand Warszawa Papavero Rekomendowana Poznan
Koneser Grill Bib Gourmand Warszawa Pasodobre Rekomendowana Poznan
Kontakt Bib Gourmand Warszawa Port Sotacz Rekomendowana Poznan
Le Braci Bib Gourmand Warszawa The Time Rekomendowana Poznan
Eliksir Rekomendowana Gdansk Zen On Rekomendowana Poznan
Fino Rekomendowana Gdansk Café Xander Rekomendowana Sopot
Mercato Rekomendowana Gdansk Fisherman Rekomendowana Sopot
Niesztuka Rekomendowana Gdansk L'Entre Villes Rekomendowana Sopot
Piwnas7 Rekomendowana Gdansk Bez Gwiazdek Rekomendowana Warszawa
Ritz Rekomendowana Gdansk Butchery & Wine Rekomendowana Warszawa
True Rekomendowana Gdansk Dyletanci Rekomendowana Warszawa
Tygle Rekomendowana Gdansk Elixir by Dom Wédki Rekomendowana Warszawa
Butchery & Wine Rekomendowana Gdynia Epoka Rekomendowana Warszawa
Oberza 86 Rekomendowana Gdynia Europejski Grill Rekomendowana Warszawa
Albertina Rekomendowana Krakéw Hub.Praga Rekomendowana Warszawa
Amarylis Rekomendowana Krakéw Muzealna Rekomendowana Warszawa
Artesse Rekomendowana Krakéw Nolita Rekomendowana Warszawa
Copernicus Rekomendowana Krakéw Noriko Omakase Rekomendowana Warszawa
Farina Rekomendowana Krakéw The Farm Rekomendowana Warszawa
Filipa 18 Rekomendowana Krakéw Tuna Rekomendowana Warszawa
Fiorentina Rekomendowana Krakéw




Fot. Misko Collective

PULS GASTRONOMII

CEREMONIA WRECZENIA PLAKIET PRZEWODNIKA MICHELIN DLA POLSKICH RESTAURAC]I
28 CZERWCA 2024 R, OLIVIA STAR, GDANSK

| NOWOSCI GASTRONOMICZNE 29


https://guide.michelin.com/pl/en

PULS GASTRONOMII

KUCHNIA POLSKA
10 MOJE RORZENIE
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Jest jednym z najbardziej aktywnie dziatajacych w branzy
szefow kuchni. Od wielu lat zwigzany z Gdanskiem, gdzie
tworzy restauracje bazujace na lokalnym produkcie podanym
w wyrafinowanym anturazu. Aktualnie mozna go spotkac
w dwoch miodych projektach - restauracjach Maniera
i White Marlin. O ich specyfice i o scenie kulinarnej Trojmiasta
rozmawiamy z Pawtem Stawickim.

ROZMAWIALA
AGATA GODLEWSKA
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Pawle, jestes jednym z najbardziej cenionych szeféw kuchni

w Tréjmiescie, wiem, ze aktualnie prowadzisz kilka restauracji.

(o to za miejsca?

Dziekuje, to mite, co méwisz. Na pewno jestem jednym z bar-
dziej zapracowanych. W tym momencie piastuje funkcje szefa
kuchni w restauracji White Marlin oraz w restauracji Maniera -
obie znajduja sie w Gdarisku Jestem réwniez szefem patronem
w restauracji Scoria w Bydgoszczy. Dodatkowo, w ramach swo-
jej firmy, prowadze szkolenia kulinarne, doradztwo w zakresie
projektéw gastronomicznych, technologii i kierunkéw rozwoju
restauracji.

Jak dzielisz swoj czas miedzy te projekty?

W ramach swoje firmy zatrudniam szeféw kuchni i zastepcéw,
ktérzy pracujg razem ze mng, wiec nie wszystko lezy na mo-
jej gtowie. To doskonaty zespdt, z ktérego jestem dumny. Je-
§li zas chodzi o restauracje, to najczesciej mozna mnie spotkac
w Gdansku, gdzie skupiam sie obecnie na nowych projektach,
ktére potrzebuja mojego czasu, aby dobrze sie rozwingé. Znaj-
dujace sie na Wyspie Spichrzéw restauracje White Marlin oraz
Maniera, to stosunkowo nowe koncepty, otwarte w zesztym
roku. Scoria natomiast obchodzi wtasnie trzecie urodziny. Osig-
gneliSmy juz bardzo wysoki putap stabilizacji, dzieki czemu
moge zarzadzac restauracjg réwniez zdalnie.

Zawsze powtarzam, Ze restauracja potrzebuje czasu na uto-
zenie sie, znalezienie swojego toru dziatania, nauki na wtasnych
btedach. Dlatego moje zaangazowanie jest kluczowe w poczat-
kowym okresie dziatania miejsca.

(zy w kazdej z tych restauracji mozna znalez¢ Twoje menu?
Tak - w kazdej restauracji menu jest podpisane moim nazwi-
skiem. Scoria jest catkowicie ,by Pawet Stawicki” i serwuje moje
autorskie menu. Oczywiscie, nad kartg pracujemy z catym ze-
spotem i codziennie dbamy o to, zeby jako$¢ dan byta najwyz-
sza, ale menu jest podpisane przeze mnie.

Jesli chodzi o White Marlina, to pod ta marka funkcjonuja
w Tréjmiescie dwie restauracje — pierwsza znajduje sie w Sopo-
cie i tam szefem kuchni jest Tomasz Purol. Jest to doskonata re-
stauracja, ktéra przez wiele lat funkcjonowania zdobyta uznanie
statych gosci, urzekta wiele podniebier. Z Tomkiem, Swietnym
szefem kuchni, intensywnie wspdtpracujemy. Praktycznie od
poczatku powstania gdanskiej odstony White Marlina pojawiaja
sie w naszych kartach podobne dania, takie jak uwielbiane przez
statych gosci krewetki wasabi, ale menu kazdej z tych restaura-
cji jest odmienne i kazdy z nas odpowiada ostatecznie za karte
w danym lokalu.

Gdarisk znasz bardzo dobrze, wczesniej pracowate$ w tutejszym
Hotelu Hilton przez ponad 10 lat. Jak scharakteryzowatbys
potencjat kulinarny Gdaniska? Czym rdzni sie od Sopotu czy Gdyni?
Pomimo nadmorskiej lokalizacji, Gdansk stat sie catoroczng de-
stynacja. Do miasta udato sie Sciggnaé turystéw zagranicznych,
ktérzy przyjezdzaja tu praktycznie przez caty rok. Miasto jest
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chyba jednym z najchetniej odwiedzanych w Polsce, a turysty-
ka wciaz przynosi nowych gosci do restauracji. Z tego wzgledu
menu, ktére tworze do White Marlina czy Maniery jest catorocz-
ne. Oczywiscie, mam duzo dan bazujacych na sezonowych pro-
duktach, ale przede wszystkim wprowadzitem pozycje sztanda-
rowe, do ktérych goscie beda chetnie wracali.

Specyfikg Gdarska s3 takze rezerwacje grupowe. W sezo-
nie letnim w Sopocie pojawia sie turysta weekendowy lub taki,
ktéry przyjezdza na dtuzszy urlop, natomiast w Gdarsku czesto
w pigtki i soboty przyjmujemy rezerwacje od catych grup mto-
dych Norwegdw, Szweddw. Nadal zauwazalne jest to, ze Skan-
dynawia najczesciej odwiedza Tréjmiasto. Bawig sie, korzystaja
z naszych ustug. Dla nich stworzyliSmy Maniere, ktéra jest re-
stauracja bardzo polska, tak aby goscie zagraniczni przyjezdzaja-
cy do Gdarska mogli poznac naszg tradycyjng domowa kuchnie
w najlepszej restauracyjnej odstonie. Opinia gosci jest dla nas
bardzo wazna.

Wydarzeniem roku, szczegdlnie dla lokalnego rynku
gastronomicznego jest uwzglednienie restauracji pomorskich

w najnowszej edycji Przewodnika Michelin. Co to oznacza dla
ciebie — szefa kuchni, ktry od lat te scene buduje?

W koncu sie doczekalismy! Faktycznie, jest to bardzo wazne
wydarzenie dla tutejszych restauratoréw i szeféw kuchni. Nie
ma chyba szefa, ktéry by sie z tego faktu nie ucieszyt. Pojawienie

Fot. Paulina Wielewicka

DANIE 7Z RESTAURAC]I MANIERA
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RESTAURACJA MANIERA

sie Przewodnika na Pomorzu pobudzi rywalizacje. To tez bardzo
dobra wiadomo$¢ dla gosci, bo restauratorzy beda ktas¢ mocny
nacisk na obstuge i jako$¢ produktu. Szefowie kuchni uwolnig
swojg kreatywnosc¢ i beda gotowac to, w czym czuja sie najle-
piej. Mysle, ze wkroczenie Michelin na Pomorze zapoczatkuje
debiuty nowych restauracji jak réwniez zmobilizuje te z dtuz-
szym stazem, ktére zawsze walczyty o wysoka pozycje na rynku.

Poza tym, jeszcze bardziej zintensyfikuje sie turystyka zagra-
niczna, ktéra zna michelinowski czerwony znaczek i kieruje sie
rekomendacjami inspektoréw. Mysle, ze Przewodnik pomoze
nam wszystkim, nie tylko restauracjom, ktére sie w nim znajda.

Maniera i White Marlin sgsiaduja ze soba, maja wspélne

zaplecze i oranzerie. (zy zachodzi jakas wspdtpraca miedzy tymi
restauracjami?

S3 to dwa rézne koncepty z réznym charakterem, wystrojem
i zupetnie inng kartg, aczkolwiek szefa kuchni mozna zobaczy¢
raz na wydawce w Manierze, a raz w White Marlinie. To s3siedz-
two daje nam doskonaty komfort. Bardzo czesto jest tak, ze za-
dowoleni goscie Maniery chcieliby nastepnym razem zjes$¢ co$
bardziej nowoczesnego, ale w réwnie wysokiej jakosci — wtedy
kierujemy ich do White Marlina. | na odwrét, gdy goscie z White
Marlina chca posmakowac kuchni polskiej, maja swoich zagra-
nicznych gosci lub organizuja rodzinne przyjecie, na ktérym pro-
pozycje kuchni polskiej doskonale sie sprawdzaja — prowadzimy
ich wtedy do Maniery. Dla mnie to bardzo wygodne usytuowa-
nie, bo przypilnowanie tych restauracji nie mogtoby mie¢ miej-
sca, jesli bytyby znaczaco od siebie oddalone.
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Mamy wiec jedno zaplecze i potaczone kuchnie, ale dwa rézne
zespoty - chod zdarza sie, Zze pracownicy rotuja pomiedzy restau-
racjami. Kucharz z jednej restauracji jest w stanie zastapi¢ dru-
giego kucharza z s3gsiedniego lokalu, co jest bardzo praktycznym
rozwigzaniem. Z poczatku batem sie takiego potaczenia i tego, ze
koncepty obu miejsc rozmyja sie, ale udato nam sie to rozdzielic.

Jeszcze kilka lat temu czesto styszatam, ze szefowie kuchni
wstydza sie serwowania typowo polskiej kuchni, zawsze

mieli ambicje na wiecej, na pochwalenie sie wyrafinowanymi
technikami oraz migdzynarodowymi produktami. W menu
Maniery znajdziemy natomiast takie dania jak rosot, pierogi czy
kotlet mielony. Co$ sie zmienito w podejsciu kucharzy?

Moja fascynacja kuchnia lokalng trwa nie od dzis. Od lat bytem
znany z tego, ze wyszukiwatem produkty charakterystyczne dla
Gdanska, interesowatem sie historig kulinariéw tego miasta.
Moja kariera krazyta wokét kuchni polskiej, zawsze bardzo ja so-
bie cenitem. Przenositem ja oczywiscie do formy fine diningu,
do menu degustacyjnego, ale podstawg zawsze byto uczciwe
gotowanie. Bez wzgledu na to, czy robie fine dining czy prostg
kuchnie, smak jest najwazniejszy. Mysle, ze kuchnie polskg moz-
na dobrze podac i przedstawic na talerzu zaréwno w formie ca-
sual w restauracji typowo polskiej, jak i tej wyrafinowanej. Wiec,
odpowiadajac na twoje pytanie: na pewno sie tego nie wstydze,
wrecz odwrotnie, kuchnia polska to moje korzenie, bardzo przy-
jemnie tworzy mi sie takie menu.

(o wiecej, masz w karcie Maniery réwniez typowo regionalne dania.
Zgadza sie, na przyktad nasze krokiety rakowe sg daniem, ktére
zaczerpneliémy z tradycji Zutaw. Whasciwie kazda potrawa jest
inspirowana kuchniag gdanska, lokalnymi produktami z targo-
wisk czy z portu. Nie serwujemy dan w wersji fusion. Siegamy
wstecz, do historii, odtwarzamy dawne smaki, ktére pamietaja
nasi dziadkowie. Osoby odwiedzajgce Maniere méwig mi, ze
brakowato im takich kulinarnych wspomnien, jak np. nasz kotlet
mielony czy zimne nézki. S3 to dania bardzo tradycyjne, od kté-
rych szefowie kuchni faktycznie odeszli.

Dodatkowo, nasi sommelierzy dbaja o to aby polskim da-
niom towarzyszyty coraz ciekawsze polskie wina. Oczywiscie,
nie brakuje wybornych wédek, nalewek i piwa, ktére Swietnie
komponuja sie z naszym menu. Pokazujemy gosciom zagranicz-
nym nasze produkty, udowadniamy, ze Polska gastronomia jest
na bardzo wysokim poziomie i niesamowicie szybko sie rozwija,
co szczegblnie widaé po branzy winiarskiej.

White Marlin to z kolei zupetnie inna kulinarna historia. Mowicie,
ze jest to koncept oparty na trendzie high energy dining. Co to
oznacza?

Chcielismy stworzy¢ restauracje, ktéra taczytaby wysokiej ja-
kosci nowoczesng kuchnie z atmosferg wieczorna, klubowa.
Oferujemy gosciom muzyke na zywo. Za naszg konsola poja-
wiaja sie znani polscy i zagraniczni klubowi dj-e. W weekendy,
po 22.00 koiczymy serwowanie dan, ale restauracja zyje dale;j.
Mozna u nas wypi¢ modnego drinka, bawi¢ sie, zostaé dtuze;j.
Nie chcieliSmy tworzy¢ sztywnego konceptu. Pomimo pieknego


https://maniera.com.pl/

ekskluzywnego wystroju, ktérym charakteryzuje sie White Mar-
lin, chcemy zeby goscie czuli sie u nas swobodnie. Obserwuje-
my, ze goscie premium réwniez chca sie bawic w restauracjach,
zrzucic z siebie napiecie.

Obserwujesz duze zapotrzebowanie na restauracje premium

w Gdarisku?

Mysle, ze tych gosci jest coraz wiecej, jest ich ogdlnie bardzo
duzo, tylko faktycznie nie wszystkie restauracje byty az tak
wyraziscie sprofilowane na danego odbiorce. Jeszcze niedaw-
no kazdy restaurator starat sie trafi¢ do jak najszerszego kregu
odbiorcéw. Po pandemii rynek zaczat sie polaryzowad, pojawito
sie zapotrzebowanie na konkretny typ restauracji, réwniez ten
z wysokiej potki.

Jak sie przygotowujecie wraz z zespotem restauracji do wysokiego
letniego sezonu, ktdry wiasnie sie rozpoczat?

Na pewno wymaga to od nas zatrudnienia duzo wiekszej ilosci
kelneréw. Kuchnia ma swéj ustalony tryb pracy, ktéry praktycz-
nie pozostaje taki sam - nie mozemy pozwoli¢ sobie na brak
jakiego$ stanowiska, dlatego tez nie ma potrzeby dotrudniaé
pracownikéw. Mam staty zespét mocnych profesjonalistéw,
ktérzy pracuja ze mna od dawna. Pojawiaja sie oczywiscie nowi,
mtodzi kucharze, ktérzy szybko sie wdrazaja. Po roku dziatania
restauracji, mysle, ze jesteSmy bardzo dobrze przygotowani do
tego sezonu.

RESTAURACJA WHITE MARLIN

Fot. Paulina Wielewicka

PULS GASTRONOMII

Powiedziates, ze masz staty zespdt mocnych profesjonalistow —
dawno nie styszatam takiego stwierdzenia z ust osoby pracujacej
w gastronomii. Jak ty to robisz, ze unikasz rotagji?

Juz w wieku 26 lat zostatem szefem kuchni duzego hotelu. Mia-
tem wielu wychowankéw. Kuchnia liczyta prawie 40 kucharzy
i ci najmtodsi dorosli razem ze mna. Awansowali w moich kuch-
niach i bardzo czesto to oni zarzadzaja restauracjami podczas
mojej nieobecnosci.

Na kuchni méwig, ze jestem dobrym szefem. Dostosowuje gra-
fik do mojego zespotu. Kucharze chyba lubig ze mng pracowad, nie-
ktérzy s ze mng od 10 lat... Gdy przychodza nowi, to raczej chca sie
ksztatci¢, s3 ambitni ale i oni tez chetnie zostaja. Nie wiem dlacze-
g0, trudno jest oceni¢ samego siebie. Nie chce sie chwali¢, bo zaraz
sie okaze, ze kogo$ mi zabraknie, ale przyznaje, ze jestem spokojny
jesli chodzi o sktad moich kucharzy. Kazda z restauracji, ktéra pro-
wadze, ma mocny zesp6t. Kolejne projekty tez juz powstaja, zjez-
dzaja sie kucharze z zagranicy i mysle, ze bedzie dobrze.

(o po tylu latach pracy napedza cie do dziatania i inspiruje

w najwiekszym stopniu?

2023 byt bardzo intensywnym rokiem, otwieraliémy dwie re-
stauracje Maniere i White Marlina, dwa rézne kierunki kulinarne,
praktycznie w tym samym miesigcu. Duzo pracowatem, bytem
skupiony na tych projektach, dlatego nieco zaniedbatem obsza-
ry, ktére zwykle s3 inspiracja dla szeféw kuchni, jak np. podréze
kulinarne. Teraz powoli przychodzi czas, kiedy moge sie otwo-
rzy¢ i porozgladad. Na pewno inspiracja s dla mnie same wizyty
w restauracjach i serwowane w nich jedzenie. Staze i praca z in-
nymi szefami sg bardzo przyjemne, ale nie mogtem sobie na to
pozwoli¢ w ostatnim czasie.

Moim gastronomicznym marzeniem jest wyjazd do Nowe-
go Jorku, do Eleven Madison Park. Zwiedzitem juz druga czes¢
Swiata z Tajwanem na czele, teraz chciatbym posmakowac
kuchni z zachodniej czesci globu. Kilka miesiecy temu byt tam
Tomek Purol, ktéry opowiadat niesamowite historie z wizyty
u szefa Daniela Humma, wiec koniecznie musze sie tam wybrac.

Mam to szczescie, ze moja siostra juz od 20 lat mieszka
w Londynie i faktycznie to miasto jest czesto przeze mnie od-
wiedzane. Jak wiemy, gwiazdkowych restauracji tam nie bra-
kuje. Ostatnio poznatem tez kilka gwiazdkowych restauracji
w Niemczech. Mysle, ze w Polsce nie odbiegamy poziomem od
innych, cenionych za gastronomie krajéw. Nasz kraj to dla mnie
réwnie wielka inspiracja.

Jak wygladaja wasze plany na ten rok w Manierze i White Marlinie
— szykujecie jakies wydarzenia specjalne?

Oczywiscie, chcemy organizowac réznego typu projekty, je-
stem znany z tego, ze czesto zapraszam do wspétpracy szeféw
kuchni, z ktérymi uwielbiam gotowac. Takie kolacje s3 réwniez
bardzo atrakcyjng forma spedzania wolnego czasu dla naszych
gosci. Jednak ona najbardziej sie sprawdza w jesiennych i zimo-
wych okresach i wtedy na pewno co$ zorganizujemy. Juz dzis
serdecznie na nie zapraszam!

Dziekuje za rozmowe.
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Michat Sowa, wspotwlasciciel
i cztonek zarzadu sieci Cukiernia
Sowa, w rozmowie z nami opowiada
0 strategii sieci na najblizsze
lata, dywersyfikacji oferty oraz

0 kluczowych aspektach komunikacji
marketingowej.

NASZA STRATEGIA
TO ZROWNOWAZONY
ROZWO]

ROZMAWIALA
AGATA GODLEWSKA


https://www.linkedin.com/in/micha%C5%82-sowa-700bab252/

Na naszym VIl Forum Sweets & Coffee 2024 ogtosit Pan, ze
Cukiernia Sowa pojawi sie po raz pierwszy w Krakowie. Jak to

sie stato, Ze Parfistwa marki nie byto do tej pory w tak waznej dla
gastronomii lokalizacji?

Krakoéw, jako wazna lokalizacja na gastronomicznej mapie Pol-
ski, od dawna znajdowat sie w naszych planach ekspansji. Nasza
marka rozwija sie w sposéb organiczny i zrébwnowazony - prio-
rytetem jest zawsze zapewnienie najwyzszej jakosci produktéw
i obstugi, co wymaga starannego planowania i przygotowania.
Musielismy zadbac o to, aby nasze produkty docieraty do Kra-
kowa w idealnym stanie. Proces logistyki dostaw na duz od-
legtoS¢ wigzat sie z inwestycjami w odpowiednig infrastrukture
i technologie. Mamy juz pozytywne doswiadczenia w zakresie
dostaw na duze odlegtosci, na przyktad do naszych sklepéw we
Wroctawiu.

Wszystko to dato nam pewno$é, Zze jesteSmy gotowi na
wejscie do Krakowa. Ciesze sie, ze mozemy w koricu podzieli¢
sie naszymi produktami z jeszcze szerszym gronem smakoszy
i kontynuowaé nasz rozwdj w tak prestizowej lokalizacji.

Kiedy mozemy spodziewac sie otwarcia w Krakowie, gdzie bedzie
znajdowat sie lokal i czy bedzie charakteryzowat sie czyms
szczeg6lnym?

Nasze cukiernie pojawig sie w Krakowie juz w tym roku, i to
w trzech starannie wyselekcjonowanych lokalizacjach w cen-
trach handlowych. Pierwszy lokal otworzymy juz jesienig tego
roku w CH Bonarka. Bedziemy mogli zaoferowac tam naszym
klientom nie tylko wysmienite wyroby cukiernicze i asortyment
$niadaniowo-lunchowy, ale takze naszg kawe z witasnej palarni
w komfortowej czesci kawiarnianej, rozszerzonej o dwie wyspy
ze stolikami.

SWEETS & COFFEE

Kazda z naszych nowych cukierni w Krakowie zostanie
urzadzona wedtug naszych najnowszych standardéw wykoni-
czenia wnetrza, zapewniajac przytulng i elegancka atmosfere.
W ofercie znajda sie wszystkie nasze koncepty asortymentowe,
ze szczegblnym uwzglednieniem oferty ,Pyszne z Pieca”, czyli
produktéw wypiekanych na miejscu, ktére ciesza sie ogromna
popularnoscig wéréd naszych klientow.

0d pewnego czasu otwieraja Paristwo nowe cukiernie po
remodelingu, w nowym designie i aranzagji przestrzeni, w ktdrej
wiecej miejsca przeznaczone jest na strefe kawiarni. Jak przebiega
ten proces i czy s3 Pafistwo zadowoleni z efektéw, jakie przynosza
zZmiany?

Nasza siec ciggle sie rozwija — czerwiec i lipiec to kolejne cztery
otwarcia punktéw pod markg Cukiernia Sowa (nowych lub po
remodelingu). W naszych dziataniach w tym obszarze stawiamy
na spéjnos¢ marki oraz oferowanego asortymentu. Jestesmy bar-
dzo zadowoleni z efektéw, nie tylko tych wizualnych. Widzimy
przede wszystkim wyrazny wzrost udziatu w sprzedazy na miej-
scu po zmianach wprowadzanych w poszczegdlnych punktach -
€O 0znacza, ze nasi klienci dobrze odbierajg nowg przestrzen oraz
rozszerzong oferte i co za tym idzie, zyskuja pozytywne doswiad-
czenie zakupowe, na czym zalezy nam najbardzie;j.

Remodelingi, ktére przeprowadzamy wigz3 sie niejednokrot-
nie z powiekszaniem naszych lokali, zwtaszcza czesci kawiarnia-
nej. Doskonatym przyktadem jest nasz ostatni remodeling w CH
Auchan Bydgoszcz Fordon, gdzie od poczatku istnienia tej ga-
lerii handlowej, czyli juz ponad 20 lat, punkt znajduje sie w tym
samym miejscu i gdy przyszedt czas na remont, podjelismy de-
cyzje o zwiekszeniu powierzchni lokalu do az 125 m kw, ktéra to
przestrzen zyskata gtéwnie cze$¢ kawiarniana.
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4 lata temu wprowadzili Paristwo oferte Sowa Lunchowa,

czyli wybor kanapek, satatek, bowli itp. Z czego wynika taka
dywersyfikacja oferty? Czy cukiernia musi dzis proponowac co$
wiecej niz tylko stodkie wypieki?

Cukiernia dzisiaj musi proponowac co$ wiecej niz stodkie wy-
pieki, poniewaz klient postrzega to miejsce w inny sposéb
i przychodzi do nas juz nie tylko po cos stodkiego, ale réwniez na
$niadanie czy lunch. Lubi by¢ zaskakiwany i zaciekawiany sezo-
nowgq czy limitowanga oferty, szuka takze mozliwosci zjedzenia
o dowolnej porze dnia wartosciowej, cieptej przekaski. Odpo-
wiadamy na te potrzeby naszym segmentem Sowa Lunchowa
czy ofertg dan $niadaniowych, w efekcie budujac przywigzanie
klienta do naszej marki i jakosci w ciggu catego dnia.

(zy zauwazyli Paristwo jakies zmiany jesli chodzi o sprzedaz
poszczegdinych kategorii produktéw w ostatnich 2 latach? Ktdre
produkty stanowig dzié podstawe Pafistwa sprzedazy?

Podstawg naszej sprzedazy s3 niezmiennie torty i ciasta, jednak
widzimy takze bardzo duze wzrosty w kategoriach zwigzanych
z przekgskami z oferty Sowa Lunchowa. Rok do roku notujemy
dwucyfrowe wzrosty sprzedazy kawy podawanej na miejscu.

Niektdre sieci gastronomiczne coraz chetniej oddaja swoje lokale
we franczyze dazac nawet do 100% lokali franczyzowych. Jaka
tendencja panuje w Paiistwa firmie jesli chodzi o nowe otwarcia
lub tez ewentualne przeksztatcenia?
Zgodnie z zatozeniami trzyletniej strategii, ktdra ogtosilismy
w zesztym tygodniu podczas spotkania partneréw z naszej sieci,
nasza firma chce sie rozwija¢ w zréwnowazony sposéb, zaréw-
no poprzez format sklepéw franczyzowych, jak i wtasnych.
Sklepy wtasne zapewniajg nam kontrole nad marka i jakoscia
produktéw — mozliwos¢ szybkiego wdrazania zmian i innowacji
bez koniecznosci negocjacji z franczyzobiorcami. Wypracowane
tam standardy fatwiej nam implementowaé w punktach fran-
czyzowych. Co wazne, sklepy wtasne pozwalajg nam na szkole-
nia i rozwéj pracownikéw — ksztattujemy standardy pracy i ob-
stugi klientéw zgodnie z naszymi oczekiwaniami i wymaganiami
przed wdrozeniem w sieci.

Jak ocenia Pan okres po zakoriczeniu pandemii do dzis jesli chodzi
o rozw6j Cukierni Sowa i jej zyski? Czy i jak w tym czasie zmienit
sie klient Pafistwa sieci? Czy pojawity sie jakies nowe oczekiwania
wobec oferty?
Do normalnej pracy i regularnych odwiedzin naszych klientéw
w lokalach wrécilismy w ubiegtym roku. Dopiero 2023 rok oce-
niam jako powrét do zadowalajacych wynikéw. Biezacy rok
réwniez postrzegam jako satysfakcjonujacy, pomimo wzrostu
kosztéw prowadzenia biznesu, w tym duzego podniesienia
czynszéw, co jest efektem indeksacji spowodowanej zeszto-
rocznymi odczytami inflacyjnymi, jak réwniez relatywnie wyso-
kim wzrostem funduszu ptac, ktéry takze sie odbija na wyniku.
Naszymi klientami sg dzi$ w najwiekszej mierze osoby, kt6-
re szukajg tradycyjnych smakéw i najbardziej zwracajg uwage
na jako$¢ produktéw. Do naszej tradycyjnej grupy docelowej

SWEETS & COFFEE

dofaczaja stopniowo nowe persony, do ktérych w szczegélnosci
kierujemy nasz odSwiezony segment Sowa Lodowa.

Na jakie elementy w komunikacji marketingowej beda Paristwo
szczegdlnie ktas¢ nacisk w najblizszym czasie?

W najblizszym czasie w komunikacji marketingowej Cukierni
Sowa bedziemy szczegdlnie koncentrowac sie na kilku kluczo-
wych aspektach. Przede wszystkim, chcemy intensywnie bu-
dowac zasieg i rozpoznawalno$¢ naszej marki, a takze naszych
brandéw Sowa Caffe, Sowa Lodowa + Sowa Lunchowa. Dazy-
my do tego, aby nasza obecnos¢ byta jeszcze bardziej widoczna
i aby klienci kojarzyli nas z najwyzszg jakoscia i tradycja cukier-
nicza.

Podkreslanie wysokiej jakosci naszych produktéw oraz za-
chowania w duzej mierze recznej produkgji jest dla nas niezwy-
kle wazne. Chcemy, aby nasi klienci wiedzieli, ze kazdy produkt
Cukierni Sowa jest tworzony z pasjg i mitoscig do cukiernictwa.
Autentycznosc¢ i szczero$¢ to wartosci, na ktére stawiamy w na-
szej komunikacji - chcemy, aby nasi klienci czuli, ze nasze wy-
roby s3 nie tylko smaczne, ale réwniez przygotowane z sercem.

Naszym celem jest, aby komunikacja marketingowa odzwier-
ciedlata nasze zaangazowanie w jakos¢ i autentycznodé, a tak-
Ze naszg pasje do cukiernictwa. Pragniemy, aby klienci czuli, ze
wybierajac Cukiernie Sowa, wybieraja produkty, ktére powstajg
z mitosci do cukiernictwa i szacunku dla tradycji.

Jak prezentuje sie strategia rozwoju Cukierni Sowa na najblizszy

czas? (zy bedzie to dynamiczna ekspansja czy stopniowy

zréwnowazony rozwdj? lle otwarc do korica tego roku Paristwo

planuja?

W czerwcu podczas Kongresu Cukierni Sowa, w gronie naszych

pracownikéw, franczyzobiorcéw i najwazniejszych partneréw

biznesowych, ogtosilimy nasza najnowsza strategie na lata

2024-2026, ktérej myslg przewodnia jest hasto ,Sowa — Rosnie-

my Madrze 26". To strategia zrébwnowazonego rozwoju, z po-

szanowaniem zasobéw ludzkich i naturalnych. Obejmuje ona

cztery kluczowe obszary:

- efektywnos$¢ operacyjna: optymalizujemy procesy, aby do-
starczac najwyzszej jakosci produkty i ustugi,

- orientacja na klienta: stawiamy klientéw na pierwszym miej-
scu, dostosowujagc oferty do ich potrzeb,

- cyfrowa transformacja: inwestujemy w nowoczesne techno-
logie, cyfryzacje i automatyzacje,

+ kapitat ludzki: inwestujemy w rozwéj naszych pracownikéw,
oferujac szkolenia i mozliwosci awansu.

Nowa strategia Cukierni Sowa idealnie oddaje nasz plan
rozwoju: stabilnego, przemyslanego i zgodnego z naszymi war-
tosciami. Przed nami wiele ciekawych projektéw, nowe mozli-
wosci i z caty pewnosciag nowe wyzwania. Do korica 2026 pla-
nujemy m.in. stabilny dwucyfrowy wzrost sprzedazy rocznie,
inwestycje w innowacje i nowe formaty sprzedazy, zwigkszenie
mocy produkcyjnych, jak réwniez ekspansje sieci do tacznej licz-
by minimum 180 sklepow.

Dziekuje za rozmowe.
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CAFFE LATTE
CZY LATTE MACCHIATO

jak unikac btedow?

Ulozenie menu kawowego w restauracji wydaje sie banalnie proste, ale niestety i tu
pojawia sie sporo btedow, wynikajacych najczesciej z nieznajomosci podstawowych
napojow lub zbyt dtugiej ich listy. Czesto dublowane sg te same napoje pod roznymi
nazwami jak np. cafe latte i latte macchiato, a personel nie do konca wie jaka jest
roznica miedzy nimi. Tworzac menu warto trzymac sie zasady im mniej tym wiecej,

czyli krotka lista kaw przygotowanych na bazie ziaren bardzo wysokiej jakosci.

awa w restauracji jest za-
|-<zwyczaj zwieiczeniem

positku, dlatego podstawa
menu powinny by¢ kawy czarne
takie jak espresso, americano,
czy kawa przelewowa, mozna
réwniez pomysle¢ o czym$ bar-
dziej wykwintnym - np. kawy
jednorodne o jakosci speciality
zaparzone w Chemex’ie, kté-
re mozna sparowac (podobnie
jak wino) z gtéwnymi daniami.
W dalszej kolejnosci na liscie po-
winny pojawi€ sie kawy mleczne,
ktére dzieki sieciom coffee ba-
réw cieszg sie nieprzerwang po-
pularnoscia, ale w tym przypad-
ku ograniczytbym sie do max 2-3
pozycji. | na koniec co$ na zimno,
czyli klasyczne ice coffee lub to-
nic espresso.

Przyktadowe menu:
Espresso
Americano / kawa przelewowa
/ Chemex
Flat white
Cappuccino
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MARCIN RUSNARCZYK,
WSPOEWEASCICIEL W SPOLDZIELCZEJ PALARNI KAWY

Cafe latte

Ice coffee / Chemex na lodzie

Tonic espresso

Jak wczedniej wspomniatem,
czesto tworzac karte kaw po-
petnia sie btedy przy wyborze
napojéw, ale réwniez w ich re-
cepturach, dlatego ponizej krétki
przewodnik po kawach z przykfa-
dowego menu.

Espresso

Kawa zaparzona przy uzyciu eks-
presu ci$nieniowego. Gramatura
uzytej kawy wacha sie od 8 do 10
gram, a ilo$¢ naparu, ktéra powin-
na znaleZ¢ sie w filizance to okoto
30 ml. Espresso jest réwniez bazg
do innych kaw z menu i w zwigz-
ku z tym powinno mie¢ w miare
niezmienny smak, dlatego do jego
przygotowania najlepiej uzywac
mieszanek 100% arabik Srednio
lub ciemno palonych.

Americano
Americano to duza czarna kawa
rébwniez  przygotowana  przy

uzyciu ekspresu cisnieniowego,
ktéra ma imitowac kawe przele-
wowa. Najbardziej prawidtowym
sposobem przygotowania tego
napoju jest dopetnienie espresso
gorgca woda. Objetosé americano
to 120-150 ml.

Kawa przelewowa

To napar uzyskiwany poprzez
przelewanie goracej wody przez
zmielong kawe umieszczong naj-
czedciej w papierowym filtrze. Do
parzenia uzywa sie ekspreséw
przelewowych, ale réwniez moz-
na j3 przygotowaé¢ w Chemex'ie
czy tzw. dripperze. Ze wzgledu na
dos¢ diugi czas parzenia (okoto
5 minut) w kawie przelewowej
znajdzie sie wiecej kofeiny niz
W espresso czy americano, ale
napar jest delikatny i aromatycz-
ny w smaku. Do tego rodzaju pa-
rzenia powinnismy wybraé kawy
palone zdecydowanie jadniej niz
do espresso. Najlepsza proporcja
kawy do wody to 6 gram na 100
ml uzytej wody.

Flat white

To podwdjne espresso (6oml)
dopetnione cieptym delikatnie
spienionym mlekiem. Objetos¢
tego napoju nie powinna by¢ zbyt
duza - najlepiej 120-150 ml.

Cappuccino

Cappuccino jest pofgczeniem
espresso oraz spienionego i pod-
grzanego do okoto 65 st. C mleka.
Najczesciej podane jest w fili-
Zance o pojemnosci 150-200 ml.
Na powierzchni piana mleczna
powinna réwnowazy¢ sie z cre-
m3 z kawy w proporcjach 11.
Klasyczne cappuccino to brazo-
wa obwddka z cremy o grubosci
okoto 1 cm i biaty Srodek z mlecz-
nej piany. Bardziej doswiadczeni
barisci przygotowuja tzw. latte
art. czyli cappuccino z wzorami na
powierzchni.

Cafe latte/latte macchiato/
cafe au lait

Podobnie jak cappuccino, jest po-
faczeniem espresso i spienionego


https://spoldzielcza.com/pl/i/Czas-i-koszty-dostawy/4

mleka, w tym przypadku jednak
pojemnos¢ naczynia  (filizanki,
kubka, szklanki) nie powinna by¢
mniejsza niz 250 ml. Uzycie wigk-
szego naczynia powoduje, ze na-
poj ten jest bardziej mleczny niz
cappuccino. Bardzo czesto spoty-
kanym btedem w menu jest jed-
noczesne umieszczenie zaréwno
caffe latte jak i latte macchiato,
tymczasem s3 to te same kawy
tylko nazwane w réznych jezykach.

Ice coffee

To nic innego jak kawa schtodzo-
na na lodzie - rodzaj i ilos¢ do-
datkéw jest dowolna, oczywiscie
z zachowaniem dobrego smaku.
Nalezy jednak pamietac o bardzo

waznej rzeczy: nie czekamy az
kawa wystygnie tylko goraca
kawe chtodzimy przy uzyciu lodu,
dzieki temu napéj zachowa duzo
lepszy smak.

Jedna z ciekawych propozycji
na zimna kawe jest tzw. Chemex/
drip na lodzie. To kawa przelewo-
wa zaparzona do naczynia z duza
iloscig lodu, smak jest bardzo
czesto zaskakujacy. W tym przy-
padku warto zwiekszyé gramatu-
re kawy np. do 9 gram na 100 ml
gorgcej wody.

Tonic espresso

Ciekawa propozycja do podania
np. jako bezalkoholowy aperitif.
Najprostsza posta¢ to tonic na

lodzie i espresso, ale mozna uroz-
maici¢ jego smak dodajac np.

O AUTORZE
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syrop z kwiatéw czarnego bzu,
lub SwieZze sezonowe owoce.

Wspdtwiasciciel w Spotdzielczej Palarni Kawy. Twérca MR C.—mar-
ki kawy kraftowej. Mistrz Polski Baristow, sedzia Polskich i Miedzy-
narodowych Mistrzostw Baristéw. Wieloletni trener i doradca biz-

nesowy w branzy kawowej. Ekspert i twarz znanych marek.

Mistrzostwa Baristow Julius Meinl 2024

Rozmowa z Aleksandra Kielak, prezes zarzadu Julius Meinl Polska

Jakie znaczenie maja dla firmy
Julius Meinl Mistrzostwa
Baristow?

Mistrzostwa Baristéw s3 dla naszej
firmy niezwykle istotnym wydarze-
niem. Dla nas, jako marki z ponad
160-letnig tradycja, wazne jest pro-
mowanie kultury kawowej i pod-
wyzszanie jakosci serwowanych
kaw. Mistrzostwa pozwalajg nam
nawiazac blizszy kontakt z baristami
pracujacymi u naszych klientéw oraz
wspaniatymi osobowosciami z bran-
zy kawowej takimi jak nasi sedzio-
wie: Agnieszka Rojewska, Joanng
Szataniak oraz Mateuszem Jagieto.
Pozwalaja wszystkich inspirowaé
oraz wspiera¢ w rozwijaniu umiejet-
nosci.

Co sprawia, ze tegoroczne
Mistrzostwa Baristow bytly
wyjatkowe?

To byty wyjatkowe zawody pod wieloma wzgledami. Po pierw-
sze, barisci pracowali na naszej podwdjnie certyfikowanej kawie
Belvedere Bio Fairtrade z linii The Originals. Po drugie, wspaniali
sponsorzy, najwieksze $wiatowe marki z branzy kawowej, ktére
udostepnity nam swoje najnowoczesniejsze urzadzenia i pro-
dukty tj.: Rancilio Group, Fiorenzato, Cafetto, BWT, INKA oraz
Monin. Wreszcie, nagroda gtéwna — wysokiej klasy mtynek do
kawy oraz profesjonalny ekspres kolbowy, ktéry bedzie wspierat

finalistke w dalszym rozwijaniu pa-
sji do kawy. Ogromne wyrdznienie
dla zwyciezcy to réwniez wyjazd do
Wiednia na wielki finat, a nagroda
gtéwna jest wycieczka do Hondurasu
na plantacje kawy. Juz 19. wrzesnia
bedziemy trzymaé kciuki za nasza
finalistke!

Jakie s3 korzysci dla baristow
uczestniczacych w tych
Mistrzostwach?

Uczestnictwo w Mistrzostwach poza
mozliwoscia rywalizacji i doskona-
lenia swoich umiejetnosci, daje oka-
zje zdoby¢ cenne doswiadczenie,
nawigza¢ kontakty z innymi profe-
sjonalistami i ekspertami z branzy
oraz zyskaé uznanie w Srodowisku
kawowym. Dodatkowo, zwyciestwo
i nagrody moga znaczaco wptynaé na
rozwéj osobisty.

Jakie s3 plany Julius Meinl na przysztosé¢ w kontekscie
promowania kultury kawowej i wsparcia dla baristow?
Bedziemy organizowac kolejne edycje Mistrzostw Baristéw,
wspiera¢ innowacje w dziedzinie przygotowywania kawy oraz
rozwija¢ programy szkoleniowe dla baristéw. Chcemy takze da-
lej promowac zréwnowazony rozwdj. Naszym celem jest pozo-
stanie liderem w branzy kawowej, dbajac jednoczesnie o jakos¢,
tradycje i nowoczesnosc.

| NOWOSCI GASTRONOMICZNE
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DODATRI DO RAWY

najciekawsze smaka,

ktorymi mozesz zachwycic gosci

rand

odatki do kawy staja sie
niezastapionym  narze-
dziem dla wiascicieli loka-

li gastronomicznych, ktdérzy stara-
ja sie wyrdznic na tle konkurencji.
W niniejszym artykule przedsta-
wie réznorodnos¢ dostepnych
dodatkéw kawowych, praktyczne
korzysci ptynace z wykorzystania
syropéw Monin oraz polecane re-
ceptury kawowe.
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Przeglad dodatkow do kawy

1. Syropy smakowe: dodanie

porcji syropu Monin do kawy
moze zmieni¢ jej smak w fa-
scynujacy  sposéb.  Wybierz
sposréd bogatej gamy sma-
kéw syropéw Monin, takich
jak Karmel, Wanilia, Czekolada,
Orzech Laskowy czy nawet
Imbir. Syropy smakowe doda-
ja nie tylko stodyczy, ale takze

W dzisiejszych czasach kawa to cos
wiecej niz tylko poranny napoj - stata
sie prawdziwym rytuatem i sposobem
na wyrazenie siebie. Klienci oczekuja

nie tylko klasycznych propozycji, ale

takze wyjatkowych smakow, ktore
mogaq ich zaskoczyc.

MICHAL BLASIAK
BRAND AMBASSADOR
MONIN & VITAMIX

tworzg gtebie i ztozonosé sma-
ku.

. Przyprawy: cynamon, gatka

muszkatotowa, kardamon - te
przyprawy nie tylko podnosza
aromat kawy, ale takze doda-
ja subtelnych smakdw, ktére
moga zachwycié twoich gosci.
Eksperymentuj z proporcjami,
aby znalez¢ idealne potaczenie
dla podniebienia.

. Olejki eteryczne: kilka kropel

olejku eterycznego do kawy
moze nada napojowi nowy
wymiar. Olejki z cytruséw,
miety lub nawet lawendy
moga dodaé Swiezosci i aro-
matu, ktéry pobudzi zmysty.

. Mleko roslinne: coraz wiecej

0s6b wybiera mleko roslinne
zamiast krowiego, zaréwno
z powoddéw zdrowotnych, jak
i etycznych. Wybierz spo-
sréd  mleka  migdatowego,
kokosowego, sojowego lub

owsianego, aby doda¢ kremo-
wej konsystencji i delikatnego
smaku do swojej kawy.

. Sosy: dla mitoénikéw czekola-

dy, dodatek sosu do kawy Mo-
nin Gorzka Czekolada to praw-
dziwa uczta. Wystarczy jedna
porcja, aby nada¢ kawie in-
tensywny czekoladowy smak,
ktéry idealnie komponuje sie
z jej gorzka nuta.

. Stodkie alternatywy: dla po-

szukiwaczy alternatyw do cu-
kru istnieje wiele innych sto-
dzikéw, ktére mozna dodac do
kawy. Syrop klonowy, syrop
Monin Agawa, syropy bezcu-
krowe Monin: Piernik, Wanilia,
Orzech, Karmel, miéd, ksylitol
czy nawet stevia to doskonate
alternatywy dla tradycyjnego
cukru.

. Ekstrakty smakowe: ekstrakty

smakowe, takie jak migdatowy
czy pomaraiczowy, to szybki


www.moninpolska.pl

spos6b na dodanie intensyw-
nego smaku do kawy bez do-
datkowej stodyczy.

8. S6I morska: To moze brzmie¢
nietypowo, ale szczypta soli mor-
skiej moze wzmocnic¢ smak kawy,
réwnowazac jej gorzkos¢ i pod-
kresdlajac jej naturalne cechy.

9. L6d i kawa mrozona: w gorgce
dni kawa mrozona to prawdzi-
wy zbawiciel. Dodajac 16d do
kawy i mieszajac jg z ulubiony-
mi dodatkami, mozesz stwo-
rzy¢ orzeZwiajacy napdj, ktéry
zachwyci twoich gosci.

10.Alkohol: dla tych, ktérzy lubia
co$ bardziej wyszukanego, do-
danie odrobiny likieru do kawy
moze uczyni¢ j3 wyjatkowym
deserem. Wyprébuj Baileys,
Amaretto lub Kahlua, aby do-
da¢ nute luksusu i elegancji do
Swojego napoju.

Praktyczne korzysci
stosowania syropow Monin
w gastronomii

Syropy Monin to nie tylko pro-
sty sposéb na wzbogacenie
smaku kawy, ale takze jakoscio-
we i praktyczne rozwigzanie dla
kazdej kawiarni czy restauracji.
Ich konsystencja pozwala na ta-
twe dozowanie, co przyspiesza

-
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prace baristéw i umozliwia szyb-
kie przygotowanie kawy. Dodat-
kowo, réznorodnos¢ smakéw
- od klasycznych jak Wanilia
i Karmel, po bardziej innowacyj-
ne jak Cynamonowa Buteczka
czy Popcorn — pozwala na two-
rzenie unikalnych, sezonowych
ofert, ktére przyciggna klientéw
i zwieksza sprzedaz. Oczywiscie
syropy Monin mozemy dodawad
nie tylko do klasycznych kaw ser-
wowanych na ciepto jak cafe latte,
ale réwniez do réznego rodzaju
kaw mrozonych, ktérych kilka re-
ceptur zaprezentujemy ponizej.

Polecane receptury kawowe

1. BBCczyli Baileys banana coffee
Do dzbanka blendera wsyp
okoto 5-6 kostek lodu, dodaj
catego banana obranego ze
skérki, dodaj 30oml likieru Ba-
ileys, 20 ml puree Monin Banan
lub Kokos oraz porcje $wiezo
zaparzonego espresso. Catoscé
blenderuj okoto 25-30 sekund
na wysokich obrotach (aby
uzyska¢ kremowa konsysten-
cje  wykorzystatem blender
Vitamix Drink Machine Advan-
ce). Catos¢ przelej do szklanki
wczesdniej udekorowanej so-
sem karmelowym Monin.

MONIN

3
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2. Ice latte z brazylijska nutg
Do szklanki o pojemnosci 300
ml wsyp kostki lodu, a nastep-
nie dodaj 30 ml puree Monin
Jabuticaba, uzupetnij szklanke
mlekiem owsianym i na koniec
dodaj porcje Swiezo zaparzo-
nego espresso.

3. Ice latte maliny w czekoladzie
Do szklanki o pojemnosci 300
ml wsyp kostki lodu, nastep-
nie dodaj 15 ml puree Monin
Malina oraz 15 ml syropu Mo-
nin Biata Czekolada, szklanke
uzupetnij mlekiem sojowym
i na koniec dodaj porcje swiezo
zaparzonego espresso. Udeko-
ruj Swiezymi lub mrozonymi
malinami.

4. Cinnamone Roll Frappe
Do kubka od blendera wsyp
8-10 kostek lodu, wlej 150ml
mleka, dodaj 30g (1 miarka)
bazy Monin Coffee Frappe
Base, dodaj 2oml syropu Mo-
nin Cinnamone Roll. Catos¢
blenderuj okoto 25 sekund na
wysokich obrotach. Przelej do
szklanki udekorowanej sosem
karmelowym. (W celu uzy-
skania kremowe] konsystencji
kawy wykorzystatem blender
Vitamix Drink Machine Advan-
Cce, program nr 4).

SWEETS & COFFEE

5. Popcorn Frappe
Do kubka od blendera wsyp
8-10 kostek lodu, wlej 150ml
mleka, dodaj 30g (1 miarka)
bazy Monin Coffee Frappe
Base, dodaj 2oml syropu Mo-
nin Popcorn. Cato$¢ blenderuj
okoto 25 sekund na wysokich
obrotach. Przelej do szklanki
udekorowanej sosem stony
karmel oraz posyp prazonym
popcornem.

6. Strawberry&Coconut Frappe
Do kubka od blendera wsyp
8-10 kostek lodu, wlej 150ml
mleka, dodaj 30g (1 miarka)
bazy Monin Coffee Frappe
Base, dodaj 15 ml puree Mo-
nin Strawberry oraz 1oml sy-
ropu Monin Coconut. Catos¢
blenderuj okoto 25 sekund na
wysokich obrotach. Przelej do
szklanki i udekoruj wiérkami
kokosowymi oraz swiezg tru-
skawka.

Niech kawa stanie sie nie tyl-
ko porannym pobudzeniem, ale
takze kulinarng przyjemnoscia.
Eksperymentuj z r6znymi dodat-
kami i smakami, aby odkry¢ swoje
ulubione kombinacje i zachwycié
swoich gosci niezapomnianym
doswiadczeniem kawowym.
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FORUM RYNKU KAWIARNI - CUKIERNI - LODZIRRNI - PIEKARNI

Vil FORUM RYNKU KAWIARNI, CURIERNTI,
LODZIARNI, PIEKARNIO-CURIERNI

SWEETS & COFFEE FORUM® 2024

Podsumowanie naszego wydarzenia

Najwazniejsze w Polsce spotkanie wiascicieli kawiarni, cukierni, lodziarni,
piekarni, prezesow i dyrektorow sieci, kupcow oraz dostawcow HoReCa
- VII SWEETS & COFFEE FORUM® 2024 odbyto sie 27 maja w Arche Hotel
Krakowska w Warszawie w naszej autorskiej, tradycyjnej i stacjonarnej

formule. Organizatorem jest BROG B2B — media efektywnej komunikacji
~ wydawca m.in czasopism NOWOSCI GASTRONOMICZNE, SWIAT HOTELI
oraz newsowego portalu HORECANET.PL.

ORGANIZATOR: BROG B2B — MEDIA EFEKTYWNEJ KOMUNIKACI
WEASCICIEL I WYDAWCA MIN. SWIAT HOTELI, HORECANET.PL,
KONTAKT: 664 463 083, BIURO@BROGBZB.PL
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H KONCEPTOW - DES
PUNKT ZWROTNY, SKALOWA

|E PERSPEKTYWY MALYC

soapu programie i dysku-
~— ,.,',. sjach podczas Forum
2 - tradycyjnie  znala-

zty sie: indywidualne spotkania
kupcéw z dostawcami; meryto-
ryczne i najbardziej praktyczne
wskazdwki dotyczace wsparcia
od najwybitniejszych praktykéw
i ekspertéw oraz efektywna wy-
miana doswiadczen i sposobow
na rozwijanie biznesu. Tegorocz-
ne rozmowy naturalnie zdomi-
nowane zostaty obecng sytuacja
na rynku. Nie zabrakto pogte-
bionych analiz, wnioskéw, pro-
gnoz oraz wzajemnego wsparcia
i praktycznych porad.

W programie VIl Forum Rynku
Kawiarni, Cukierni, Lodziarni, Pie-
karnio-Cukierni SWEETS & COF-
FEE FORUM?®, jak co roku poja-
wito sie kilka statych elementéw:
konferencja z catodziennymi dys-
kusjami panelowymi przy udziale
najwybitniejszych w Polsce prak-
tykéw i ekspertéw; Business Spe-
ed Dating - indywidualne spotka-
nia kilkudziesieciu kupcéw z cu-
kierni, piekarni, lodziarni i cukierni
z dostawcami HoReCa; sekcja

Fot. Mateusz Grochocki

| NOWOSCI GASTRONOMICZNE 43


https://www.horecanet.pl/fotogaleria-ze-vii-sweets-coffee-forum-2024/
https://www.horecanet.pl/fotogaleria-ze-vii-sweets-coffee-forum-2024/

SWEETS & COFFEE FORUM® 2024

business
speed dating
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wystawiennicza - zlokalizowana
we foyer, przeznaczona dla do-
stawcdw, ktdrzy juz na miejscu
chca efektywnie zaprezentowad
swoja oferte podczas indywidu-
alnych spotkan z inwestorami,
prezesami spétek i wiascicielami
niezaleznymi; gala rozdania Swe-
ets & Coffee Awards 2024 oraz
Supplier of the Year 2024 wraz
z uroczysta kolacja.

Oczywiscie, wszyscy obser-
wujemy poczynania catej branzy
i dziatania wiascicieli lokali ga-
stronomicznych w tych petnych
wyzwan dla sektora HoReCa
czasach i wfasnie ta tematyka
zdominowata panele dyskusyj-
ne. Jednak rozmawialiSmy tez
o tym, jak prezentuje sie aktu-
alny rynek kawy speciality, jaki
jest przepis na przyjazng marke
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ALNE ZMYWANIE.

A
-

i jak z sukcesem zadebiutowaé 3. Wege, eko, CSR, less waste -

w branzy kawiarniano-cukierni- racjonalny przepis na przyja-
czej. zng marke
4. Wielkie perspektywy matych
Na cze$¢ merytoryczng skifa- konceptéw - debiut, punkt
daty sie cztery bloki tematyczne: zwrotny, skalowanie
1. Wiasciwa diagnoza - kierunki
i mozliwosci rozwoju wobec Serdecznie dziekujemy pre-
aktualnych wyzwan legentom, ktérzy specjalnie na

2. Od idei do biznesu — w drodze  potrzeby wydarzenia przygo-
do speciality towali unikalne prezentacje, jak
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réwniez partnerom merytorycz-
nym i wszystkim panelistom, za
przyjecie zaproszenia do dysku-
sji i checi podzielenia sie z swoja
wiedzg i dodwiadczeniem.

Serdeczne podziekowania dla
wszystkich  dostawcéw, dzieki
ktérym moglismy zorganizowac
VIl Forum Rynku Kawiarni, Cukier-
ni, Lodziarni, Piekarnio-Cukier-
ni SWEETS & COFFEE FORUM®
2024.

Po spotkaniach Business Spe-
ed Dating i zakoriczeniu dyskusji
panelowych spotkaty nas wielkie
emocje. Juz po raz kolejny pozna-
lismy zwyciezcéw dwdch konkur-
séw Supplier of the Year i Sweets
& Coffee Awards 2024.

W  pierwszym bloku tema-
tycznym pt.: ,\W+asciwa diagnoza
- kierunki i mozliwosci rozwo-
ju wobec aktualnych wyzwan”
udziat wzieli Maciej Gajkow-
ski, dyrektor sieci Foodservice
w Lagardéere Travel Retail Polska
(m.in. Costa Coffee, So Coffee,
Furore, Bread & Co.), Vedran
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Modri¢, dyrektor operacyjny
Starbucks Polska, Dorota Poma-
cho-Patkiewicz, prezes zarzadu
Green Caffé Nero, Michat Sowa,
wspdtwiasciciel sieci Cukiernia
Sowa, Grzegorz Szymanski, czto-
nek zarzadu CMO Enata Bread
(Goraco Polecam. Smaki z Pie-
karni i Bakery). Moderatorem
dyskusji byt tukasz Mrowin-
ski, ekspert rynku, cztonek rady
Zwigzku Pracodawcéw HoReCa.

W drugim panelu zatytutowa-
nym ,0d idei do biznesu - w dro-
dze do speciality” dyskutowali
Kamila Adamiec, wiascicielka
Projektu Nano i Projektu Rano,
Agnieszka Bukowska, autorka
ksigzek m.in. Coffee Spots Polska,
specjalistka od branzy specialty,
Caroline Radziszewska, Vice Pre-
sident Batidy, tukasz KaliciAski,
CEO White Bear Coffee i Palar-
ni Kawy the White Bear, Konrad
Zielonka, wiasciciel kawiarni i pa-
larni kawy El Cafetero. Rozmo-
we poprowadzita Anna Oleksak,
Coca-Cola HBC Capabilities Lead

- Coffee. Prezentacje ,Rynek
kawy specialty 2024", ktéra wpro-
wadzita uczestnikébw w tematy-
ke dyskusji wygtosili Agnieszka
Bukowska, autorka ksigzek m.in.
Coffee Spots Polska oraz Krzysz-
tof Rzyman, wiasciciel kawiarnia
STOR.

Trzecig dyskusje zatytutowa-
na ,Wege, eko, CSR, less waste
- racjonalny przepis na przyja-
zng marke” moderowat Krzysz-
tof Rzyman, witasciciel kawiarnia
STOR, a panelistami byli: Izabela
Domaradzka-Michno,
i Head Pastry Chef weganiskiej cu-
kiernio-kawiarni Eter, Agnieszka
Mej-Hartacz, wspdtwiascicielka
Organic Coffee & more Krakdw,
Stawomir Saran, wspétwiasciciel
kawiarni Forum, Przemystaw Szy-
mankiewicz, dyrektor ds. klientéw
kluczowych w Winterhalter Pol-
ska, Aneta Zochowska, dyrektor-
ka Fundacji Leny Grochowskiej,
wiasciciela sieci kawiarni toMy.

Ostatni  panel zatytutowany
Wielkie perspektywy matych

co-owner

konceptéw — debiut, punkt zwrot-
ny, skalowanie” poprowadzita
Agata Godlewska, redaktorka
prowadzaca ,Nowosci Gastrono-
miczne”, a udziat w dyskusji wzieli
Aleksandra Dojnikowska, wspét-
zatozycielka i wspétwiascicielka
Butke przez Bibutke, Pollypizza
NEOpolitan i Baken, Adam Kali-
nowski, wspétzatozyciel i Brand
Manager Kaffe Bageri Stockholm,
Krzysztof Rabek, wspétzatozy-
ciel cukierni Odette, Dawid Szulc,
wspotwiasciciel sieci Good Lood
oraz Pawet Tkaczuk wspdtwiasci-
ciel i szef produkcji w Pajda Ma-
nufaktura Chleba.

O BROG B2B

Za Sweets & Coffee Forum® stoi
firma BROG B2B, ktéra jest wy-
dawcy czasopism: Nowosci Ga-
stronomiczne, Swiat Hoteli, Sta-
cja Benzynowa and Convenien-
ce Store, Sweets & Coffee oraz
portali horecanet.pl i petrolnet.pl,
a takze organizatorem wydarzen
branzowych.
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Fot. Mateusz Grochocki

» KONKURS SUBPLIER O
SWEETS & COFFEE FORUM® 2024
ROZSTRZYGNIETY!

SUPPLIER OF THE YEAR SWEETS & COFFEE FORUM® 2024
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MARIUSZ KOSCIESZA (SCM POLAND), ALFREDO DI GIROLAMO (GALVANINA POLAND),
KAROLINA WISNIEWSKA (FOODSI)

Podczas uroczystej Gali towarzyszace;
VII Forum Sweets & Coffee® 2024 po
raz siodmy wytoniono zwyciezcow

konkursu dla najlepszych dostawcow

- Supplier of the year. Jurorami co
roku jest grupa kilkudziesieciu kupcow
bioracych udziat w biezacej edycji
spotkan Business Speed Dating.

éwnor Zwyciezcg zo-
stata firma Foodsi -
oferujaca aplikacje do

zapobiegania marnowaniu
jedzenia w restauracjach,
kawiarniach, piekarniach
i sklepach. Drugie miejsce
zajeta firma Galvanina - pro-
ducent wtoskich ekologicz-
nych napojéw premium. Na
najnizszym stopniu podium
uplasowata sie firma SCM
Poland - wytaczny dystry-
butor marek Monin i Vitamix
w Polsce.

W konkursie Supplier of
the Year Sweets & Coffee
Forum® 2024 braty udziat fir-
my - dostawcy produktéw,
urzadzen, sprzetu, technolo-
gii, a takze ustug dla sektora
HoReCa, ktére zgtosity i opta-
city swéj udziat w VIl Sweets
& Coffee Forum® jako Wy-
stawca albo wykupity Karte
Wstepu - Business i prezen-
towaty swoja oferte podczas
spotkan Business Speed Da-
ting organizowanych w ra-
mach wydarzenia.
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SWEETS & COFFEE AWARDS® 2024

FINALISCII ZWYCIEZCY SWEETS
& COFFEE AWARDS® 2024:

Piekarnio-Cukiernia
Finalisci:

BAKERY ELEKTROWNIA
POWISLE - WARSZAWA
Whasciciel: ENATA BREAD
CHLEBOTEKA - WROCLAW
Wiasciciel: CHLEBOTEKA
tUKASZ KUZMA

BAKEN BROWARY
WARSZAWSKIE - WARSZAWA
Whasciciel: BAKEN
Zwyciezca: CHLEBOTEKA

Nowatorska strategia
marketingowa marki
Finalisci:

BAKEN BROWARY
WARSZAWSKIE - WARSZAWA
Wiasciciel: BAKEN

toMY KAWIARNIA -
WARSZAWA

Wiasciciel: FUNDACJA LENY
GROCHOWSKIEJ
GOODLOOD - KRAKOW
Wiasciciel: LOOD IS GOOD
Zwyciezca:

BAKEN BROWARY
WARSZAWSKIE

Cukiernio-lodziarnia
dziatajaca indywidualnie
Finalidci:

CUKIERNIA MIODOWA —
WARSZAWA

WHasciciel: ZJEDNOCZONE
PRZEDSIEBIORSTWA
ROZRYWKOWE

WENUS CAFE - KAZIMIERZ
DOLNY

Whasciciel: HOTEL WENUS
Zwyciezca: CUKIERNIA
MIODOWA

Cukiernio-lodziarnia
dziatajaca w sieci

Finalisci:

KRASNOLOD - WROCLAW
Wiasciciel: KRASNOLOD
CHLEBOTEKA - WROCLAW
Wiasciciel: CHLEBOTEKA
LUKASZ KUZMA
GOODLOOD - KRAKOW
WHasciciel: LOOD IS GOOD
Zwyciezca:

GOODLOOD

Kawiarnia dziatajaca
indywidualnie

Finalisci:

SLOW BY CITY CAFE - JAROCIN
Witasciciel: CITY CORP ANNA
TROCHANOWSKA
BARISTACJA KAWIARNIO-
PIEKARNIA - BIALYSTOK
Wihasciciel: EMAN EMILIA
ANDRZEJEWSKA
CUKIERNIA MIODOWA -
WARSZAWA

fot. mgrochocki

OGROMNYM ZAINTERESOWANIEM
CIESZYEA SIE JUZ SIODMA EDYCJA
KRONKURSU ORGANIZOWANEGO PRZEZ
NASZE REDAKCJE: CZASOPISMA NOWOSCI
GASTRONOMICZNE ORAZ NEWSOWEGO
PORTALU HORECANETPL. JURY
7L0Z0ONE 7 PRELEGENTOW, PANELISTOW
[ MODERATOROW VII SWEETS & COFFEE
FORUM® 2024 WYLONIEO FINALISTOW
[ ZWYCIEZCOW W DWUNASTU
RATEGORIACH. UROCZYSTE WRECZENIE
NAGROD ODBYLO PODCZAS WIECZORNE]
GALI, KTORA ODBYLEA SIE W HOTELU
ARCHE KRAKOWSKA.
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Wiasciciel: ZJEDNOCZONE
PRZEDSIEBIORSTWA
ROZRYWKOWE
Zwyciezca:

SLOW BY CITY CAFE

Kawiarnia dziatajgca w sieci
Finalisci:

toMY KAWIARNIA WARSZAWA
- WARSZAWA

Wiasciciel: FUNDACJA LENY
CGROCHOWSKIEJ

GREEN CAFFE NERO
KRUPNICZA - KRAKOW
Wiasciciel: GREEN CAFFE NERO
BULKE PRZEZ BIBULKE
ZURAWIA - WARSZAWA
Wiasciciel: APPLECORE
Zwyciezca: BULKE PRZEZ
BIBULKE ZURAWIA

Kacik sweets & coffee

w biurowcu / stacji paliw /
centrum handlowym / placéwce
handlowe;j

Finalici:

GORACO POLECAM. SMAKI

Z PIEKARNI - VARSO TOWER,
WARSZAWA

Wiasciciel: ENATA BREAD
CGREEN CAFFE NERO
CENERATION PARK EXPRESS -
WARSZAWA

Wiasciciel: GREEN CAFFE NERO
COFIX OBOZOWA -
WARSZAWA

Wiasciciel: COFIX POLSKA
Zwyciezca: GORACO POLECAM.
SMAKI Z PIEKARNI - VARSO
TOWER


https://www.horecanet.pl/znamy-finalistow-i-zwyciezcow-sweets-coffee-awards-2024/
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KRURSU

Efektywny rozwéj marki
Finalisci:

BAKEN - WARSZAWA
Wiasciciel: BAKEN

GOODLOOD - KRAKOW
Wiasciciel: LOOD IS GOOD
BAKERY - WARSZAWA
WHasciciel: ENATA BREAD
BATIDA - WARSZAWA
WHasciciel: BATIDA

Zwyciezca:

BAKEN

Debiut konceptu

Finalisci:

BAKEN BROWARY
WARSZAWSKIE - WARSZAWA
WHasciciel: BAKEN

toMY KAWIARNIA WARSZAWA
- WARSZAWA

Wiasciciel: FUNDACJA LENY
GROCHOWSKIEJ

BAKERY ELEKTROWNIA
POWISLE - WARSZAWA
Whasciciel: ENATA BREAD
Zwyciezca:

toMY KAWIARNIA WARSZAWA
Najciekawszy wystréj / design
Finalisci:

BATIDA - tOMIANKI
GOODLOOD GALMOK -
WESTFIELD MOKOTOW -
WARSZAWA

BAKEN BROWARY
WARSZAWSKIE

CREEN CAFFE NERO
KRUPNICZA - KRAKOW
Zwyciezca:

BAKEN BROWARY
WARSZAWSKIE

Kawiarnia / Cukiernia /
Lodziarnia / Piekarnia przyjazna
Srodowisku, spotecznie
odpowiedzialna

Finalisci:

BAKEN BROWARY
WARSZAWSKIE

toMY KAWIARNIA WARSZAWA
THE WHITE BEAR CAFE
BIALYSTOK

Whasciciel: WBC OLECHNO,
ZALEWSKI, KALICINSKI SPOLKA
JAWNA

Zwyciezca:

toMY KAWIARNIA WARSZAWA
Najlepsze menu

Finalisci:

BAKEN BROWARY
WARSZAWSKIE - WARSZAWA
Wiasciciel: BAKEN

CHLEBOTEKA BISTRO -
WROCLAW

WHhasciciel: CHLEBOTEKA
LUKASZ KUZMA

SLOW BY CITY CAFE - JAROCIN
WHasciciel: CITY CORP ANNA
TROCHANOWSKA

BAKERY ELEKTROWNIA
POWISLE - WARSZAWA
WHhasciciel: ENATA BREAD
Zwyciezca:

BAKEN BROWARY
WARSZAWSKI

Rozstrzygniecie konkursu byto
zwiericzeniem VIl Sweets &
Coffee Forum® 2024. Wszystkim
finalistom i zwyciezcom raz
jeszcze serdecznie gratulujemy!
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Restauracja na celowniku,
czyli czujne oko goscia

Klienci restauracji w swoich opiniach bardzo czesto wskazuja na elementy,
ktore warto poprawic, zmienic lub catkowicie wyeliminowac. Bywa, ze sq
surowi w swych osadach, ale konstruktywna krytyka nierzadko pomogta

przetrwac zarowno niewielkiemu bistro jak i duzej sieci.

ajmujac sie marketingiem
restauracji przez wiele lat
wytworzyta sie u mnie

umiejetno$¢ dostrzegania
czy i zjawisk, ktérych wtasciciele
lokali gastronomicznych czesto
nie zauwazaja prowadzac swdj
biznes. W swojej pracy zawodo-
wej odwiedzitem niezliczong ilo$¢
miejsc, ktére pozytywnie mnie
zaskoczyty. Chciatem tam wracad,
spedzac czas, nie$¢ dobrg wiesé
dalej, a wrecz chwali¢ sie faktem,
ze miatem okazje bywac w loka-
lizacjach wyjatkowych i doswiad-
cza¢ wszystkimi zmystami ofia-
rowane mi tam dobra. Zdarzaty
sie réwniez takie peretki, ktére
pomimo ogromnych mozliwosci

rze-
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BARTOSZ RYBARCZYK
WSPOEWEASCICIEL
PANOWIE OD MARKETINGU

do rozwoju nie wykorzystywaty
narzedzi, jakie ofiarowywat im ry-
nek HoReCa, co bolesnie psutoich
wizerunek. Okazuje sie jednak, ze
nie trzeba by¢ marketingowcem,
aby czujne oko goscia sprawnie
zarejestrowato pojawiajace sie
niedociggniecia i wpadki. Klienci
restauracji w swoich opiniach bar-
dzo czesto wskazuja na elementy,
ktére warto poprawié, zmienié lub
catkowicie wyeliminowaé. Bywa,
Ze sg surowi w swych osadach, ale
konstruktywna krytyka nierzad-
ko pomogta przetrwac zaréwno
niewielkiemu bistro jak i duzej
sieci. Wdrazanie dobrych praktyk
w biznesie, takich jak troskliwe
pochylanie sie nad wskazédwkami

ptynacymi z zewnatrz to pewna
droga do sukcesu. Warto stu-
cha¢ zarédwno gtosu sumienia
jak i zyczliwych rad, zachowujac
w tym wszystkim zdrowy rozsa-
dek.

(Nie)wykorzystanie

potencjalu miejsca

Sercem restauracji jest kuchnia.
Nie jest tajemnica, ze to funda-
ment, na ktérym buduje sie mar-
ke. Dobra kuchnia przyciggnie
goscia, zacheci go do powrotu
i zmotywuje do polecenia loka-
lu kolejnym osobom. Na rynku
mamy do czynienia z ogromna
iloScia miejsc, ktére naprawde
dobrze karmia, ale kompletnie nie

wyrézniaja sie na tle konkurencji.
Chciatoby sie krzyknac ,Boze, dla-
czego? Dlaczego restauratorzy nie
wykorzystuja potencjatu miejsca,
nie opowiadaja smacznych hi-
storii, nie wychodzg poza ramy?
Przeciez restauracja to doskonate
ptétno, idealna baza do tworzenia
wspaniatych rzeczy”. Cé6z. Nasu-
wa mi sie kilka przyczyn takiego
stanu rzeczy. Po pierwsze - brak
kreatywnosci. Kto§ moze dosko-
nale operowac liczbami w Excelu,
miec analityczny umyst, ale kom-
pletnie nie ogarniac spraw wize-
runkowych. Swiete prawo restau-
ratora, ze ,nie umie w marketing”,
od tego s3 przeciez agencje, ktére
przychodza na ratunek, ale wtedy


https://panowieodmarketingu.pl/
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Marketing — co Pan na to?

warto pomyséle¢ o nawigzaniu
wspétpracy z profesjonalista. Po
drugie - to jest ,przez zasiedze-
nie". Biznes jako$ przedzie, uda-
je sie utrzymac pracownikéw,
sptaci¢ zobowiazania, ale bra-
kuje iskry i zwyktej, tak ludzkiej
radosci z poczynionych dziatan.
Restauracja przycigga statych
gosci, ale deficytem czegos ,eks-
tra” nie mobilizuje do przyjicia
nowych - a taka jest obecnie
potrzeba odbiorcéw - pragna
by¢ zaskakiwani, chca odczuwac
dobre emocje. Szczegdlnie, gdy
konkurencja nie $pi. Po trzecie -
fundusze. Aby co$ przedsiewziac
i zrealizowac projekty konieczne
jest poniesienie pewnych kosz-
téw. Istnieje jednak wiele opcji,
ktére nie nadszarpuja budzetu -
co wiecej — okazuja sie bezptat-
ne! O tych i innych elementach
wizerunkowych opowiem w ko-
lejnych akapitach.

Juz tu nie wroce...

Planuje wizyte w restauracji.
Przeszukuje Internet, przegla-
dam media spotecznosciowe,
zapoznaje sie z opiniami o kon-
kretnym miejscu. Gdy wszystko
.gra i buczy”, czyli menu jest
interesujace, Instagram ,peka”
od pieknych zdje¢ i pomysto-
wych rolek oraz uwidoczniona
jest interakcja miedzy lokalem,
a jego klientem - decyduje sie
na wizyte. To pierwszy krok, aby
wzbudzi¢ w gosciu potrzebe.
Corzej, gdy juz na tym etapie
widaé razace zaniedbania. To,
co dany lokal oferuje to jedno,
ale w jaki sposéb prezentuje
oferte to juz zgota inna spra-
wa. PrzejdZzmy jednak do same;j

wizyty. Wyobrazmy sobie taki
oto scenariusz: wieczorem zde-
cydowatem sie spedzi¢ mito
czas i zje$¢ co$ smacznego.
Przekraczam prég wybranego
wczesniej lokalu. Stwierdzam,
ze budynek restauracji jest sta-
bo oznaczony, bowiem przywi-
tat mnie wyptowiaty, nieczytel-
ny szyld, ale daje szanse - udaje
mi sie znalez¢ drzwi wejsciowe.
Wochodze. Uderza mnie muzyka
ptynaca z gtosnikéw. To dZwieki
popularnej stacji radiowej, kté-
re nijak wpasowujg sie w klimat
miejsca. Nie ma hosta, wiegc
wchodze na sale i zajmuje wol-
ny stolik. Ze $wieca szukac kel-
nera, ktéry mnie powita, przed-
tozy menu i zaproponuje co$ do
picia. Obtozenie w $rodku nie-
wielkie. Czekam dos¢ dtugo, ale
jestem cierpliwy. W koncu pod-
chodzi kto$ z obstugi. Ubiér tego
mtodego cztowieka przypomi-
na fartuch kogo$ kto pracuje
w rzezni (z catym szacunkiem
dla rzeZznikéw). Kelner ma nie-
tega mine jakby byt tu za kare.
,Rzuca” od niechcenia kilka stow
o ,ofercie dnia” za 30 ztotych,
zostawia menu, ktére prawdo-
podobnie zostato wydrukowane
na firmowej drukarce i nosi wi-
doczne $lady zuzycia. Po chwili
zastanowienia wybieram co$
z karty i zamawiam. W trakcie
oczekiwania na
rozgladam sie po sali. ,W sumie
tadne miejsce” - mysle. ,Wida¢,
ze nowe, ale brakuje mi deko-
racyjnych smaczkéw, ktére nie
tyle co upiekszaja, ale mogtyby
nada¢ charakteru tej przestrze-
ni". Dostrzegam, ze kto$ nie
dopilnowat, aby kwiatki w wa-
zonie, na blacie stolika, nie byty
umierajace, a stolik przede mng
dtuzsza chwile czeka na serwis
sprzatajacy. Wkrétce zjawia sie
poznany przed momentem kel-
ner, ktérego kciuk z brudnym
paznokciem frywolnie dotyka
mojego dania tuz przed po-
daniem. | tu nastaje krepujaca
cisza. Brakuje interakgji, infor-
macji na jaka przygode kuli-
narng wyruszytem. Brakuje nici

zaméwienie

REKLAMA

WYBIERAMY TYLKO 1% NAJLEPSZYCH
ZIAREN ARABIKI, BEZ ZADNYCH WAD.

Moze sie to wydawac zaledwie szczegotem, ale
to wtasnie dzieki naszej obsesji na punkcie detali
mozemy kazdego dnia oferowac najlepszg kawe
w dowolnym miejscu na swiecie.
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porozumienia. ,Skoro zaméwi-
tem to potrafie czytaé, prawda?
Czego nie rozumiesz chtopie?”.
Myéle sobie. Makaron to maka-
ron, nie ma wiekszej filozofii -
a moze powinna by¢? Chyba sie
czepiam”. W milczeniu zjadam
przyniesione danie, o ktérym
wiem tyle, ze to wtoska pasta
z dodatkami. Czuje dyskomfort,
bo jest troche pustawo, stysze
pogtos szepczacych miedzy sobg
kelneréw, ktérzy zerkaja ukrad-
kiem w mojg strone, ale nikt
nie podszedt sie zapytad, czy mi
smakowato. Wygladam przez
doé¢ mocno przybrudzone okno
na zewnatrz. Dostrzegam, ze
wiasciciele stworzyli na terenie
restauracji ogrédek, ale nie mam
ochoty tam zawitac. To tylko kil-
ka zwyktych, niewyrdzniajacych
sie kompletnie niczym stolikéw
z krzestami dostarczonymi przez
znany brand browarniczy. Nie-
oswietlona klimatycznymi lam-
pionami albo girlandami czelus¢
ze ztozonymi parasolami nie
wzbudza we mnie dobrych emo-
cji. Zjadtem. tadnie podziekowa-
tem. Ptace rachunek. Stysze na
odchodne ,Zapraszamy ponow-
nie!”. Wychodze i wiem, ze juz tu
nie wroce.

Nie tylko kuchnia ma
zZnaczenie

Specjalnie nie wspomniatem nic
o kuchni. Danie mi smakowato,
byto czué, Ze stworzyt je ktos, kto
bazuje na dobrych produktach,
cho¢ forma podania makaronu
stanowczo mnie nie zachwycita.
Opisana powyzej sytuacja na-
prawde miata miejsce i przybli-
7ajac ja miatem na celu naswie-
tlenie innego problemu. Goscie
przychodzac do restauracji ocze-
kuja ,wiecej”, bo za to ,wiecej”
ptaca. Doskonale wiemy, ze do
ceny naszego positku doliczona
jest marza, koszty wytworzenia
dania takie jak: energia, praca
kucharza i obstugi, prestiz miej-
sca i wiele innych bonuséw. Mé-
wigc ,wiecej” nie mam na mysli
krysztatowych zyrandoli i kelne-
réw duszacych sie pod muszka.
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W dzisiejszych czasach to jesz-
cze bardziej odstrasza, bowiem
coraz czesciej szukamy miejsc
comfort food'owych. Ma by¢
smacznie, przyjaznie, ale z klasa.
Wizyta ma pozostawi¢ po so-
bie mite wspomnienia, a nie de-
gradacje wartosci i roztrojenie

o B

Przyznaje sie, ze
lubie wiedziec co
wylgduje na moim
talerzu, wiec czesto
zaczepiam kelnerow,
aby mogli wykazac
sie wiedzaq na temat
tego, co serwujq.
Jesli to krepuje obie
strony, moze warto
umiescic krotkie
adnotacje w menu.

zotadka. Przyznaje sie, ze lubie
wiedzie¢ co wyladuje na moim
talerzu, wiec czesto zaczepiam
kelneréw, aby mogli wykazac sie
wiedzg na temat tego, co serwu-
ja. Jesli to krepuje obie strony,
moze warto umiescic jakies krot-
kie adnotacje w menu. Procentu-
je chwalenie sie produktami od
lokalnych dostawcéw lub takimi,
ktérych nie spotkam w innych
miejscach. Nieczesto spotykam
takie rozwiagzania. Doskonale
zdaje sobie sprawe z tego, ze
zabiegany wtasciciel, ktéry w po-
cie czota kalkuluje zyski i straty
moze nie zaprzatal sobie gto-
wy ,banialukami”, ale drodzy
restauratorzy uwierzcie mi, go-
Scie, ktérzy czesto lubig bawié
sie w Magde Cessler dojrza: pa-
jeczyne w rogu sali, odcisniete
denka od szklanek na blacie, brak
serwetek w serwetniku, zwied-
niete lub sztuczne, wyptowiate

rosliny na parapecie, brak pocke-
téw na sztuéce, grymas kelnerki,
ktérej sie dzisiaj nie chce, zbyt
formalny stéj, albo zbyt ,luzacki”
noszone przez barmanéw. Mogg
takze marudzi¢, ze Aperol Spritz
jest juz passé, zastawa nosi $lady
zuzycia, karta menu jest brud-
na, a muzyka brzmi jak z windy.
Goscie wyczuwaja takze energie
jaka panuje w restauracji. Jesli
pojawiaja sie spiecia miedzy pra-
cownikami, a atmosfera w lokalu
czesto bywa gesta jak przypalony
budyn - nie chce sie tam wracac.
Jeszcze wiele innych drobnostek,
ale arcywaznych wptywa na to
jak dane miejsce jest postrze-
gane. Nie trzeba porywac sie na
remont sali, zmiane kadry i cat-
kowita zmiane profilu miejsca.
Czasem wystarcza: cheé odkry-
cia problemu (to moze by¢ dro-
biazg), burza mézgdéw i w efek-
korekta btedéw. Dzieki
temu mozna czerpac satysfakcje
z pracy i unikngé negatywnych
komentarzy. W ekstremalnych
sytuacjach sugeruje pokusi¢ sie
o zewnetrzy audyt i skorzystaé
z ustugi tajemniczego klienta,
ktory z pewnoscig zweryfikuje
sytuacje, rozwieje watpliwosci
i wskaze skuteczne rozwigzania.

cie -
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Rozmawiajmy!

Stare porzekadto méwi, ze o gu-
stach sie nie dyskutuje. Ja uwa-
zam, ze zawsze warto rozmawiac.
Wiadomo, ze nie dogodzimy
kazdemu. Jesli jednak jestesmy
przekonani, ze problem nie tkwi
w kuchni, ale nie mamy pewnosci
co do jakosci organizacji naszej
pracy i oferowanych ustug — trze-
ba zakasa¢ rekawy, wdrozy¢ plan
naprawczy i spojrze¢ na wszyst-
ko od drugiej strony. Od strony
goscia. Nie bojmy sie wyrdzniac!
Coscie uwielbiaja  nietuzinko-
we rozwigzania i ciggnie ich do
miejsc z pazurem. Restauracja
to nie tylko jedzenie. To takze
miejsce spotkan i kulturalnych
uniesien. Przestrzen do realizo-
wania fantastycznych projektéw.
To bar z palety autorskich alko-
holi. Scena z muzykg na zywo.
To bankiety, na ktére zaprasza
sie znawcéw wina i koneseréw
seréw. Twéj lokal moze stac sie
galerig sztuki, a letni ogréd stre-
fa chill out'u i placem zabaw dla
najmtodszych. Zaskakuj, badz
otwarty na nowosci i stuchaj
sugestii. Nie zapominaj zadbac
o podstawy — czystos¢, rzetelnosé
i wyrozumiato$¢ wzgledem siebie
i innych.

Copywriter i social media master - to ja! Dzieki mojej pracy Twoje

profile zyskaja to co$! Lubie angazowac sie w nietuzinkowe reali-

zacje i razem z Tobg cieszy¢ sie z ich sukceséw. Chcesz pokazac sie

swoim odbiorcom z jak najlepszej strony? Zostaw to mnie! Redaguje

poczytne teksty, bo naprawde ciekawi mnie wszystko to, co dzie-

je sie wokot. Pamietaj, Twoja komunikacja ze swiatem jest bardzo
wazna, zatem bierzmy sie do roboty!


https://www.linkedin.com/in/bartosz-rybarczyk/
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PSYCHOLOGIA GOSCINNOSCI

Kucharz, menadzer, kelner, restaurator, szef kuchni — to niezbedne
stanowiska, by stworzy¢ dobrze dziatajacy lokal z obstuga kelnerska.
Czy w tej ludzkiej uktadance potrzebny jest jeszcze psycholog, by moc
zapewnic wsparcie dla zespotu?

nne poznaje na szkoleniuy,
ktére prowadzitam dla
zespotu kelnerskiego jej

restauracji. Swéj lokal prowadzi
samodzielnie od kilkunastu lat. Po
skonczonym szkoleniu kontynu-
ujemy spotkania. Na godzinnych
sesjach 1:1 omawiamy $ciezke go-
Scia w jej lokalu, nowe standardy
obstugi, zakresy obowigzkéw pra-
cownikéw, rozpisujemy scena-
riusze rozméw indywidualnych,
tworzymy karty rozwoju dla kaz-
dego pracownika, a takze samej
Anny. Najwiecej czasu zajmuje
nam stworzenie systemu moty-
wacyjnego dla ,przodu”, czyli sali,
a nastepnie dla kucharzy. Gtowi-
my sie nad tym, jak odrézni¢ bo-
nus od premii czy jak stworzy¢
system nagréd, by byt atrakcyjny
dla pracownika a jednoczesnie nie
pobudzat do agresywnej sprze-
dazy. Szukanie rozwigzan i spa-
ring, polegajacy na wzajemnym
podwazaniu pomystéw sprawia,
Ze czas mija szybko. Sama Anna
przyznaje, ze minusem naszych
spotkan jest to, ze to najszybciej
mijajaca godzina w jej zyciu. Re-
stauratorka przekuwa ustalenia
w czyn, pilnujac sie, by nie robié
ponownie wszystkiego
dzielnie.

Wkrétce udaje jej sie wybrad,
po raz pierwszy od lat, na trzy-
tygodniowy urlop. Kiedy wraca
okazuje sie, ze nic sie nie zawalito,

Samo-
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co wiecej, pracownicy zyskuja
wiecej sprawczosci. Wbrew po-
zorom, nie czuja sie przez to bar-
dziej obcigzeni, a wrecz bardziej
sie angazuja. Brzmi idyllicznie?
Mobwiac o samych efektach tej
wspétpracy by¢ moze tak jest, ale
bioragc pod uwage ilos¢ pracy, jaka
wtozyta Anna we wprowadzanie
zmian w strukturze, wcale nie by-
tabym tego taka pewna. Anna jest
nie do zatrzymania, bo z chwilg
kiedy uporzadkowata strukture
organizacyjng w lokalu-matce,
rozpoczeta prace nad nowym
projektem. Nie statoby sie to
jednak, gdyby nie zyskata wolnej
przestrzeni na kreatywnos¢ i ra-
dos¢ tworzenia, bo oddata swoim
pracownikom cze$¢ swoich kom-
petencji.

tukasza przysyta do mnie pra-
codawca. tukasz prowadzi kuch-
nie w sporej restauracji i zarzadza
kilkunastoma kucharzami po-
chodzacymi z roznych zakatkéw
Swiata. Pracodawca charaktery-
zuje go jako osobe choleryczna.
Ostatnio mierzyt sie z sytuacja,
kiedy kilkoro jego pracownikéw
odeszto z pracy. Ttumaczyli to
trudna wspétpraca z szefem. Sy-
tuacja na sali wcale nie jest lep-
sza. Menadzerka wyznaje witasci-
cielowi, ze obawia sie przekazac
tukaszowi feedback od gosci, bo
kazda uwage traktuje personalnie
i wpada w furie.

Pracodawcy czesto majg wo-
bec treneréw nierealistyczne
oczekiwania: ,Zmied j3", ,Zréb
co$ z nim, tak dalej by¢ nie moze”.
W dobie trudnosci z szukaniem
pracownikéw, szczegblnie na
posady kuchenne, nagte rotacje
moge wprowadzi¢ wiele niepo-
trzebnego chaosu, dlatego po-
stanowitam pomac, jednoczesnie
Zaznaczajac, ze moja praca nie
polega na zmienianiu osobowosci
cztowieka.

Kiedy w koncu spotkatam sie
z tukaszem sam na sam, okaza-
o sie, ze jego perspektywa byta
zgota inna. Przyznat, ze czuje sie
niedoceniany. Dziennie wydaje
okoto 120 $niadan. Jego zatoga
sktada sie w wiekszosci z obco-
krajowcéw, jest tez kilka oséb,
ktére niedawno sie przebranzo-
wity w zwigzku z czym poziom
ich kompetencji jest niski. Poza
wykonywaniem swoich rutyno-
wych obowigzkéw musi tez tak
wydawacé polecenia, by byty zro-
zumiate dla kazdego. Zdarza mu
sie podnosi¢ gtos. | bez tego moéwi
dos¢ gtosno, wiec wyobrazam
sobie, ze w chwili napiecia moze
on budzi¢ lek we wspétpracow-
nikach. Ma dwdjke matych dziedi,
ktére rzadko widzi, co wywotuje
w nim ztos¢.

Wspélnie staramy sie opraco-
wac liste aspektéw, na ktére tu-
kasz ma realny wptyw, a na ktére

CzeSC
druga

Cykl

Zadbaj o goscia
7 GosScinnosciqg

nie. Opracowujemy scenariusze
spotkan indywidualnych z pra-
cownikami, ktére odtad nie beda
sie odbywac¢ w trakcie dwuminu-
towej przerwy na papierosa. Raz
w tygodniu przez godzine tukasz
ma zrobi¢ co$ tylko dla siebie
(niezwigzanego z praca ani z ro-
dzing). Podczas kazdej z sesji tu-
kasz ma okazje przyjrzec sie swo-
jej sytuacji z lotu ptaka. Nabie-
rajac perspektywy, zaczyna sam
znajdowaé rozwiazania. Skraca
godziny pracy, negocjuje z praco-
dawca zatrudnienie zastepcy. Nie
godzi sie na kazde zastepstwo.
Konkretyzuje swoje wymagania
wobec zespotu. Deleguje czesc
swoich obowigzkdédw najbardziej
doswiadczonym  pracownikom,
a sam w tym czasie szkoli nowych.
Zmienia model komunikacji, uni-
ka przeklefistw i podniesionego
tonu. Dookota wszyscy zauwazajg
jego zmiane i zaczynaja go trakto-
wac z wigkszym szacunkiem. On
sam ze sobg tez zaczyna sie lepiegj
czué, co wptywa na obnizenie na-
piecia emocjonalnego. Okazuje
sie, ze droga przez poswiecenie
niekoniecznie prowadzi do sukce-
su i satysfakgji.


https://goscinnosc.pl/

Stres i ciezkie warunki pracy
sg z catg pewnoscia bardzo obcia-
Zajace, wymagaja wypracowania
sposobdéw radzenia sobie z nimi.
Czasami warto zrobi¢ to w kon-
takcie z profesjonalista. Jednym
z kluczowych warunkéw efek-
tywnej wspotpracy i skutecznej
realizacji zada przez pracowni-
kéw jest ich kondycja psychiczna.
Stres czy przecigzenie obowigz-
kami wptywaja negatywnie na sa-
mopoczucie, a w konsekwencji na
mniejsze zaangazowanie w prace.

Jakie jeszcze korzysci ma indy-
widualny trening rozwojowy dla
pracownika?

1. Dostosowanie do indywidual-
nych potrzeb. Pozwala na pre-
cyzyjne dostosowanie progra-
mu do potrzeb i umiejetnosci
konkretnej osoby. Mozna sku-
pi¢ sie na tych obszarach, ktére
wymagaja najwiekszej uwagi.

. Bezposrednia

. Indywidualne

. Szybsze postepy. Indywidu-

alne podejscie czesto prowa-
dzi do szybszych postepdw,
poniewaz cata uwaga trenera
skupia sie na jednej osobie.

informacja
zwrotna. Trener moze na bie-
7aco udziela¢ doktadnych
i spersonalizowanych informa-
¢ji zwrotnych, co pozwala na
szybkie korygowanie btedéw
i doskonalenie umiejetnosci.

. Komfort psychiczny. Niekté-

rzy pracownicy mogg czuc sie
bardziej komfortowo w indy-
widualnych sesjach, bez presji
i stresu wynikajacego z obec-
nosci innych uczestnikéw.
podejscie
do rozwoju kariery. Pomoc
w opracowaniu indywidualne-
go planu rozwoju zawodowe-
go dostosowanego do aspiracji
i mozliwosci uczestnika.
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Jako psycholog, akredytowana coach European and Mentoring
Coaching Council, trenerka i konsultant pomaga w udoskonalaniu
doswiadczenia goscia. Od ponad 12 lat jest zwigzana z rozwojem
wiascicieli bizneséw, kadry kierowniczej i pracownikéw branzy
HoReCa. Przeprowadza audyty, wizyty tajemniczego goscia, szkole-
nia motywacyjne pracownikéw gastronomii, projektuje indywidu-
alne plany rozwoju restauracji, rozpisuje manuale i wspiera w two-
rzeniu standardéw serwisu kazdego typu lokali. Jest wspdtautorka
ksiazek ,Goscinnos¢. Sztuka dobrej obstugi w gastronomiii,,Goscin-
nosc¢ od kuchni” oraz Winnego Planera.
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MENU DLA DZIECI A ZYSKI

[
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Swiadomos¢ spoteczenistwa na temat wptywu diety na stan zdrowia z roku na
rok wzrasta. Niestety w wielu miejscach nadal oferta menu dzieciecego uboga
jest w sktadniki odzywcze, bazuje na smazonych nuggetsach, frytkach czy pizzy.
Czy dieta najmtodszych konsumentow ma wptyw na ich doroste zycie i wybory
zywieniowe w przysztosci? Jak stworzy¢ menu, ktore zadowoli kubki smakowe
najmtodszych konsumentow oraz rosnace wymagania ich rodzicow? Oto kilka
stow o rozwiazaniach, ktore przyniosa rewolucje w polskiej gastronomii.

MGR PAULINA SZYMCZAK, DIETETYKKLINICZNY — PSYCHODIETETYK

iewatpliwie to, co jemy,
wptywa na nasz nastrdj, sa-
mopoczucie oraz zdrowie.

Statystyki mdwig jasno: otytos¢
dotyka coraz mtodsze pokolenia, na
co ma wptyw szybki tryb Zycia ro-
dzicéw i ograniczona oferta menu
dzieciecego. Rodzice coraz czesciej
zwracajg uwage na to, co jedzj ich
pociechy. Dlatego menu dziecie-
ce powinno by¢ odzywcze, sycace
i smaczne. W koncu gtodne dziecko
to zte dziecko, a co za tym idzie zi-
rytowany rodzic. Dbajac o potrzeby
konsumentéw mozemy mieé pew-
nos$¢, ze cata rodzina chetnie wréci
na kolejny obiad lub kolacje wtasnie
do miejsca, ktére pokocha. Dobrze
przygotowana karta daf to szansa
na przyciagniecie nowych klientéw.

Pierwszy krok — analiza
menu

Menu dzieciece wcale nie musi
odbiega¢ od menu, ktére juz
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zostato przygotowane przez sze-
fa kuchni dla starszych klientéw.
Zaréwno dorosli jak i dzieci po-
trzebujg réznorodnej diety bo-
gatej w biatko, zdrowe ttuszcze,
witaminy i mineraty.

Polecam przejrze¢ dotychcza-
sowe menu i zastanowic sie, ktére
potrawy bedg odpowiednie réow-
niez dla najmtodszych. W rezul-
tacie goscie bez wzgledu na wiek
dostang taka sama lub podobng
oferte natomiast kuchnia bedzie
mogta szybciej wydawac potrawy
i generowac mniejsze straty.

Coraz mtodsze dzieci korzysta-
ja z oferty restauracyjnej, wiec za-
cznijmy przyzwyczajac je do no-
wych smakéw i budowaé dobre
nawyki. Menu dzieciece powinno
by¢ Izej strawne niz menu doro-
stych, wiec $wietnie sprawdzg sie
delikatniejsze przyprawy, Swieze
ziota i kolorowe dodatki, ktére za-
intryguja zamiast straszyc.

Wymagania rodzicow
i preferencje smakowe
dzieci
Zacznijmy przyzwyczajac dzieci do
tego, ze maja wybor! Rewelacyjnym
pomystem bytoby przygotowanie
mniejszych porcji standardowych
dan bez ciezkich Smietanowych
soséw, panierek i zasmazek.
Oczywiscie nie nastawiajmy
sie na to, ze dzieci od razu siegng
po suréwke, te mozemy zastapié
ciekawa satatka z gotowanych
warzyw np. lubianych brokutéw,
przypominajacych mate drzewa
z dodatkiem intrygujacych szasz-
tykéw z grillowanych kawatkéw
kurczaka i kolorowych warzyw.
Poza tym co dzieci dostang,
szalenie waznym jest to, z cze-
go bedg mogty wybieraé, wiec
w ofercie dziecieco menu postaw-
my na kolorowe obrazki i nawia-
zania do popularnych bajek czy
filmoéw. Dzieci patrzac na bohatera

zajadajacego sie ciekawym da-
niem chetnie je przetestuja.

Odzyweze i atrakeyjne
menu dzieciece

Ksztattujemy nawyki zywieniowe
dziecka wyborami rodzica. Atrak-
cyjne menu dzieciece to przede
wszystkim takie, ktére uwzgled-
nia specyficzne potrzeby zywie-
niowe najmtodszych.

Warto zatem postawié na da-
nia z duzg iloscig zapiekanych wa-
rzyw np. pod pierzynkg z mozza-
relli, chude mieso, ryby w formie
paluszkéw w otrebach, a takze
produkty petnoziarniste - i wita-
$nie te mozna w prosty sposéb
przemycic jako kruszonki, delikat-
ne panierki czy tortille.

Dodajmy zamiast
odejmowaé

Dzieci uwielbiaja  odkrywaé
nowe smaki, dlatego warto


https://fitpralinka.com.pl/pl/n/list

zaskoczy¢ je czym$ innym niz
standardowe frytki czy nugget-
sy. Moze to by¢ na przyktad wa-
rzywna zupa krem z petnoziar-
nistymi grzankami.

Pizza nie musi by¢ ztym i mo-
notonnym wyborem, jezeli tylko
przygotowana bedzie z maki pet-
noziarnistej, delikatnej mozzarelli
i pojawi sie na niej cos$ wiecej niz
sam ser i szynka. Czas poekspery-
mentowac z zapiekanymi warzy-
wami.

Do burgera dodajmy sosy na
bazie warzyw, orzechéw i pie-
czone warzywa korzeniowe np.
pietruszke selera czy ziemniaki -
tak, wcale nie s3 takie zte — jednak
smazone s3 ciezkostrawne, dlate-
go zmierimy ten nawyk a wyjdzie
to wszystkim na zdrowie.

Makarony powinny bazowaé
na sosach warzywnych i tu rewe-
lacyjnie sprawdza sie pomidory,
lecz nie zapominajmy o dodatku

FROM

ITALIAN APPLES

biatka — mozzarella, kurczak, ryba
czy coraz czesciej wybierane
przez nastolatkéw krewetki.

Nie tylko dorosli, ale réwniez
dzieci jedza oczami. Dlatego kaz-
de danie z menu dzieciecego
w restauracji powinno by¢ cie-
kawie podane, moze by¢ to np.
wulkan z puree z sosem pomido-
rowym i drzewkami z brokutéw
oraz grillowanym kurczakiem.

Desery
Warto postawi¢ na prostote,
owoce sezonowe zapiekane

pod kruszong z maki petno-
ziarnistej, ptatkédw owsianych
i orzechéw, granole z gatka
lodéw czy brownie stodzone
bananem z dodatkiem atrak-
cyjnych kolorowych truskawek,
malin czy boréwek.

Coraz mtodsi réwniez decy-
duja sie na popularne puddingi
z nasion chia czy mini serniczki na

bazie jogurtu naturalnego, za co
tez z pewnoscig podziekuja figury
mtodych mam - przy takiej bazie
$miato mozna pokusic¢ sie o cze-
koladowa polewe jako atrakcyjny
dodatek!

O AUTORCE
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Kluczowa kwestig jest obser-
wacja utargu, rozmowy z gosé-
mi i ocena, czy wybrane dania
faktycznie trafity w gust matych
konsumentéw - jak to sie méwi,
przez zotadek do serca!

Autorka planera skupiajacego sie na mindful eatingu, redukcji stre-
su i budowaniu nawykoéw ,uwazny planer”. Specjalizuje sie w le-

czeniu zaburzen odzywiania i ich powiktan jelitowo-zotadkowych
oraz hormonalnych. W pracy bazuje na dialogu motywacyjnym
i skupia sie na osi jelito — mdzg, ktére maja bezposredni wptyw na

zachowania zywieniowe. Poza konsultacjami prowadzi liczne szko-
lenia i warsztaty z zakresu dietetyki klinicznej i psychodietetyki.

KREM JABLKOWY

« Stodko-kwasne nuty

«» Gesta, kremowa konsystencja
» Wygodne w uzyciu, funkcjonalne, praktyczne opakowanie
« Produkt na bazie octu jabtkowego

» Doskonaty zaréwno na stodko do deserow;,

jak i na wytrawnie do serow i satat,
idealnie nada sie do podania
z deskg przekgsek

« 5 wariantow smakowych
w tej samej logistyce

100% RECYCLABLE

BOTTLE
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Synonim doskonatosci
W swiecie gastronomil

Gwiazdki Michelin to najwazniejsze wyroznienie w branzy gastronomicznej
na swiecie. Jedna gwiazdka oznacza bardzo dobra kuchnie, dwie — wyjatkowe
miejsce, ktore warto odwiedzic, trzy natomiast informujg o absolutnej
doskonatosci kulinarnej sztuki. Proces przyznawania gwiazdek jest
rygorystyczny, a inspektorzy Michelin oceniajg restauracje pod katem jakosci,
kreatywnosci, techniki kulinarnej, prezentacji oraz obstugi.

u kazdy szczegét ma zna-
czenie, ale przede wszyst-
kim higiena i estetyka na-

czyn oraz narzedzi kuchennych.
Restauracje wyrdznione gwiazd-
ka Michelin to idealnie dziata-
jace  mechanizmy, w ktérych
perfekcyjnie zgrane elementy
tworzg harmonijng cato$¢. Nie
tylko talent szefa kuchni i jakosé
serwowanych potraw decyduja
o sukcesie, ale réwniez doskona-
ta obstuga kelnerska, precyzyjny
dobdér win przez sommeliera
oraz sprawna praca persone-
lu na zapleczu. Wszystko musi
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wspétgra¢ na najwyzszym po-
ziomie, aby restauracja mogta
zastuzy¢ na to prestizowe wy-
réznienie.

Gdy kazdy szczegol

ma znaczenie

W tak dobrze dziatajgcym or-
ganizmie, jakim jest restauracja
aspirujaca do gwiazdki Michelin,
nie ma miejsca na niedociagnie-
cia. Kazdy szczegdt, od momentu
przywitania goscia, przez serwo-
wanie potraw, az po jakos¢ na-
czyn, na ktérych podawane s3 da-
nia, jest istotny. Higiena i estetyka

naczyn odgrywaja tutaj kluczowa
role. Nawet najlepiej przygotowa-
ne danie przez wybitnego szefa
kuchni straci na wartosci, jesli zo-
stanie podane na niedomytym ta-
lerzu. Dlatego tak wazne jest, aby
W procesie zarzadzania restau-
racja nie zaniedbywa¢ zadnego
aspektu, w tym réwniez systemu
myjacego. W profesjonalnym sro-
dowisku serwowanie win, koktajli
i drinkéw w nieskazitelnie czy-
stym szkle to priorytet. W tym
wypadku transparentne naczy-
nie to nie tylko nosnik napoju,
ale takze wstep do fascynujacej

podrézy smakowej. Czyste szkto
to gwarancja, ze kolor i tekstu-
ra napoju beda prezentowacd sie
tak, jak barman to zaplanowat.
To pierwszy krok do tego, by gos¢
zaczat odkrywac catg palete sma-
kéw, jakie kryja sie w napoju.

Profesjonalizm na
najwyzszym poziomie
Profesjonalny system myjacy, taki
jak te oferowane przez Winter-
halter, zapewnia nie tylko nieska-
zitelng czystos¢ naczyn, ale réw-
niez ich idealng higiene. Sprzet
klasy premium daje najwieksza


www.winterhalter.pl

jakosci i niezawodnosci. W przy-
padku jakichkolwiek probleméw
technicznych, dostepnos¢ profe-
sjonalnego zespotu serwisowego
zapewnia szybkie rozwigzanie
i minimalizacje ryzyka zaktécen
w dziataniu restauracji. Holistycz-
ne podejscie do procesu zmywa-
nia i stosowanie innowacyjnych
technologii jest nieodzowne, aby
utrzymad najwyzszy poziom ja-
kosci i efektywnosci. Profesjonal-
ne marki, takie jak Winterhalter,
wprowadzajg nowe rozwiazania,
ktére usprawniaja zmywanie oraz
wspieraja ekologiczne i zréwno-
wazone praktyki. Przyktadem in-
nowacyjnych praktyk w obszarze
zmywania jest zaawansowany
system zmywania karafek i szkla-
nych butelek, ktéry gwarantuje
nieskazitelng czystos¢ i bezpie-
czefistwo. Dodatkowo, specjali-
styczne programy mycia naczyn
plastikowych pozwalajg na zacho-
wanie ich jakosci i wygladu, co jest
bardzo wazne w przypadku no-
woczesnych konceptéw gastro-
nomicznych. Wsréd posiadaczy
gwiazdek Michelin znajdujg sie
nie tylko eleganckie restauracje,
ale takze innowacyjne koncepty
street food. Przyktadem jest Sin-
gapur, gdzie skromna restauracja
street food, Hawker Chan, zdoby-
fa prestizowg gwiazdke Michelin
za swoje wyjatkowe dania. Tego
typu lokale réwniez korzystaja
z zaawansowanych technologii
zmywania, ktére pozwalajg na
utrzymanie wysokich standardéw
higieny i jakosci.

. Ricé & Noodle

Ryzyko pod kontrola
Integralng czescig procesu za-
rzadzania ryzykiem jest identy-
fikacja przestrzeni generujacych
problem. Restauracja, dazac do
perfekcji, musi wytapac punkty
krytyczne, ktére moga zaburzyé
ptynnos¢ dziatania. Jednym z ta-
kich punktéw jest zachowanie
idealnej higieny naczyh. Dzieki
profesjonalnym systemom my-
jacym Winterhalter, restauracje
mogy zabezpieczy¢é sie przed
ewentualnymi problemami
w tym obszarze, co jest absolut-
nie niezbedne dla utrzymania naj-
wyzszych standardéw i zdobycia
prestizowych wyréznien. Jednym
z najbardziej zaawansowanych
systemdéw stosowanych w zmy-
warkach Winterhalter jest Con-
nected Wash, taczacy zmywarki
z technologig cyfrowa, tworzac
sie¢ danych dostepnych w czasie
rzeczywistym. Jest to nie tylko
ogromny skok w kierunku cyfro-
wej transformacji branzy, ale tak-
ze wazny krok ku bardziej zréw-
nowazonej przysztosci.

Dzieki integracji z internetem,
zmywarki z technologia Connec-
ted Wash s3 w stanie monitoro-
wac i analizowac zuzycie energii,
wody i detergentéw. To pozwala
na natychmiastowg identyfika-
cje obszaréw, w ktérych mozna
zwiegkszy¢ efektywnos¢ i zmniej-
szy€ zuzycie zasobdw. Restaura-
cje moga tatwo i skutecznie za-
rzadzac zuzyciem energii i wody
oraz zmniejszy¢ ilo$¢ odpaddéw
chemicznych.

o
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Poza korzysciami srodowisko-
wymi, system Connected Wash
ma réwniez inne zalety. Mozli-
wos$¢ zdalnej diagnostyki pro-
bleméw oznacza, ze ewentualne
awarie mogg by¢ szybko zidenty-
fikowane i naprawione, co skraca
czas przestoju maszyny i zmniej-
sza liczbe koniecznych wizyt ser-
wisowych.

Rozwijaj skrzydla,
zmywanie zostaw
ekspertom gwarantujacym
niezawodnosé
Zaawansowany system mycia
daje kucharzom swobode i pew-
nos¢ w eksperymentowaniu
z nowymi daniami. Gwarancja
idealnej czystosci narzedzi ku-
chennych i naczyn sprawia, ze
restauracje moga wprowadzaé
zmiany w menu i dostosowywad
sie do sezonowych skfadnikéw
czy najnowszych trendéw kuli-
narnych i to bez obaw, ze system
myjacy nie poradzi sobie z na-
czyniami o nietypowej formie. To
kreatywne podejscie jest czesto
doceniane przez juroréw presti-
zowych wyréznien, ktérzy szuka-
ja innowacyjnych i wyjatkowych
doswiadczen kulinarnych. Wy-
soka jako$¢ systemédw myjacych
Winterhalter przektada sie tak-
ze na zwiekszenie efektywnodci
i szybkosci obstugi. Czas jest nie-
zwykle cenny w branzy gastro-
nomicznej, a szybkie i skuteczne
mycie pozwala na lepsze zarzg-
dzanie czasem pracy w kuchni.
To z kolei umozliwia kucharzom
i obstudze skupienie sie na przy-
gotowywaniu i serwowaniu po-
traw.

WYPOSAZENIE | ZAOPATRZENIE

Winterhalter to marka, ktéra
w branzy HoReCa stafa sie syno-
nimem niezawodnosci i dosko-
natoéci w dziedzinie zmywania.
Profesjonalne zmywarki gastro-
nomiczne tej firmy s3 projektowa-
ne z mysla o naprawde wysokich
wymaganiach branzy gastrono-
micznej. Dzieki zaawansowanym
technologiom, zapewniaja one
perfekcyjne mycie naczyn oraz
oszczedno$¢ czasu i zasobdw, co
przektada sie na wieksza efektyw-
nos¢ pracy personelu i lepsze do-
Swiadczenia kulinarne gosci.

Pomorze dolacza do
Przewodnika Michelin!
Rozszerzenie Przewodnika Miche-
lin o wojewddztwo pomorskie to
szansa dla restauracji w Tréjmie-
Scie na zaistnienie na Swiatowej
mapie gastronomii. Tutejsza bran-
7za gastronomiczna charaktery-
zuje sie réznorodnoscig i wysoka
jakoscia, taczac tradycyjne smaki
z nowoczesnymi trendami kuli-
narnymi. Blisko$¢ morza sprawia,
ze w Tréjmiescie dominuja Swieze
ryby i owoce morza. Restauracje
oferujag bogate menu oparte na
darach Battyku, ktére przyciagaja
smakoszy poszukujacych auten-
tycznych, morskich smakéw. Lo-
kalne przysmaki, takie jak $ledz
battycki czy dorsz, cieszg sie nie-
stabnaca popularnoscia. Bogactwo
smakdéw jednak nie wystarczy, aby
sprosta¢ wysokim wymaganiom
inspektoréw Michelin. Konieczne
jest catosciowe podejscie do za-
rzadzania, w tym dbatos¢ o kazdy
detal, taki jak higiena naczyn. Pro-
fesjonalne systemy myjace Win-
terhalter odgrywaja strategiczna
role w zapewnieniu najwyzszych
standardéw czystosci, od lat
wspierajac restauracje w ich daze-
niu do doskonatosci. To nie tylko
gwarantuje bezpieczeristwo zdro-
wotne, ale takze buduje zaufanie
klientéw i inspektoréw Michelin.
To wiasnie dzieki takim syste-
mom, jak te projektowane przez
Winterhalter, restauracje moga
osiggac sukces i zdobywac presti-
zowe gwiazdki Michelin, ktére s3
marzeniem kazdego szefa kuchni.
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SWIEZE RYBY

zaopatrzenie i sprzedaz

Praca ze Swiezymi rybami wymaga utrzymania mozliwie czestego tancucha dostaw.

O wiele rozsadniej jest zaopatrywac sie czesciej w mniejsze iloSci na biezace potrzeby
niz zamowic duzo i p6zniej mrozic, tracac w ten sposob niewatpliwy atut Swiezego
produktu w swojej ofercie. Jesli dostawca oferuje state dni dostaw konkretnych
produktow, warto zaplanowac czynnosci produkeyjne pod katem dostawy tego samego
dnia, tak by dostarczone ryby nie czekaly na dalsza obrobke kolejny dzien.

ecydujac sie na wprowa-
dzenie do swojego menu
swiezych ryb sugeruje

wprowadzi¢ dania wykorzystuja-
ce elementy porozbiorowe. Gto-
wy, kregostupy, ogony i scinki po-
kalibracyjne nadadzj sie Swietnie
do wywardéw rybnych, stanowia-
cych pdZniej baze zupy, sosu, czy
risotto. Przy duzej skali produkgji
warto rozwazy¢ tez gotowanie
fondue rybnego na podobieristwo
miesnego demi glace'u, tyle ze
bez wina i pomidoréw. Taki kon-
centrat réwniez podniesie walory
smakowe dodatkéw do dan z ryb
i owocéw morza. Bardzo lubie
dodawac czosnek, gwiazdki anyzu
i estragon do bulionéw i fondéw
rybnych — w mojej ocenie fanta-
stycznie podkrecajg smak i aro-
mat dtugo gotowanego wywaru.

Pozycja obowiazkowa

Zupa rybna to moim zdaniem
obowigzkowy element w kaz-
dej restauracji o profilu ryb-
nym. To pozycja wykorzystujaca
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MICHAL MIERNIK
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wszystko, co zostaje nam po ob-
rébce ryb - od wywaru gotowa-
nego na gtowach i kregostupach
po skrawki pokalibracyjne, ktére
otrzymujemy po docinaniu fi-
letébw do wymaganej kalibracji.
Mozna robi¢ klasyczng francuska
bouillabaisse z duzg iloscig pomi-
doréw - to moja ulubiona wersja
zupy rybnej, ktérg mam w karcie,
cho¢ jest zmodyfikowana na styl
polski i regionalny - gotuje tylko
z ryb stodkowodnych z wtasnej
hodowli, bo akurat mam taka
mozliwosé. Delikatniejszg wersjg
zupy jest chowder — kremowa
zupa rybna, czasami z owocami
morza. W Polsce mozna spotkaé
jeszcze zupe rybna na podobien-
stwo flaczkéw - tak samo do-
prawiong, czyli duzo imbiru, gatki
muszkatotowe] i obowigzkowo
zasmazka. Za naszg wschodnig
granica popularnoscia cieszy sie
klarowna zupa ucha, czyli rosét
rybny podawany w wielu warian-
tach - z rybnymi pulpetami, pie-
rozkami, kotdunami.

Swiezo$é na dluzej

Bardzo dobrg metody utrwalenia
Swiezych ryb jest solanka. Naj-
czesciej pracuje na 10% roztwo-
rze w przypadku catych pstragéw
i ptatéw karpia. Po godzinie ryby
przyprawiane sg juz “na sucho”
i pakowane prézniowo. Dzieki
temu wydtuzamy Swiezos€ i przy-
datnos¢ ryb nawet o kilka dni. Jegdli
chodzi o filety rybne to raczej nie
stosuje solanki w przypadku ryb
ttustych - najchetniej przypra-
wiam je tylko sola, pieprzem, Swie-
zymi ziotami, czosnkiem, cytrusa-
mi i oliwa. Metoda sous vide réw-
niez ufatwia prace z tak Swiezym
produktem, mozna trzymac kilka
porcji w kapieli wodnej w oczeki-
waniu na zamoéwienie i tylko ob-
smazad, grillowad lub piec bezpo-
Srednio przed wydaniem. Lubie,
gdy w delikatnym produkcie mie-
szajg sie struktury, dlatego warto
zadba¢ o odpowiednia oprawe.
Ciekawym wizualnie i smakowo
rozwigzaniem jest zapiekanie fi-
letéw rybnych pod ziotowa lub

cytrusowg chrusty z chlebowych
okruchéw lub panierki panko, ob-
taczanie ryby w chrupigcym po-
pcornie z kaszy gryczanej, lub po-
dawanie produktu z dostatecznie
chrupigcymi elementami dekora-
cyjnymi - chipsami warzywnymi,
z tapioki lub popularnymi obecnie
tiulami krakersowymi w ksztat-
tach natury.

First In - First Out

Zasada FIFO (First In - First Out)
jest szczegblnie wazna w przy-
padku pracy ze Swiezymi rybami.
Majac czeste dostawy tatwo po-
gubi¢ sie ktéra partia jest pierw-
sza do sprzedania, tym bardziej
jesli czynnosci zwigzane z ob-
rébka ryb wykonujg rézne osoby
w zaleznosci od dnia. Unikniecie
takich sytuacji wymaga zaréw-
no odpowiedzialnosci wewnatrz
personelu, ale réwniez okreslenia
zasad postepowania i przecho-
wywania produktéw przez szefa
kuchni, oraz kontrola tych zasad.
Najrozsadniej bytoby stworzyé


https://www.facebook.com/Aquakultura/

staty tygodniowy schemat pracy
dotyczacy obrébki ryb i wyzna-
czy¢ do tego konkretnych pra-
cownikéw.

Wiecej mozliwosci

Jedli chodzi o metody obrébki
to poza sous vide omdéwionym
wczesniej, zostajg nam bardziej
konwencjonalne i tradycyjne
metody. W Polsce ryba (wydaje
mi sie, ze szczegblnie stodko-
wodna) kojarzona jest ze sma-
zalnig, a wiec produkt z gtebo-
kiego ttuszczu, czasami z pieca.
W domowych warunkach Polacy
najczesciej jedza ryby smazone
w panierce — niestety rzadko s3 to
ryby polskie. Kiedy$ napotkatem
sie na statystyke, ze najczesciej
kupowanym produktem jest -
0 zgrozo - mintaj. Poza mintajem
Polacy najchetniej siegaja na skle-
powych pétkach po $ledzie i ma-
krele. Kupujac ryby warto zwrécic
uwage, czy posiadaja certyfikat
lub czy pochodza ze zréwnowa-
zonego potowu. Poza pieczeniem,
smazeniem, grillowaniem jest
jeszcze moja ulubiona forma ob-
rébki ryb, czyli wedzenie dajace
ogromne mozliwosci sprzedazo-
we. Mozna wykorzystaé wedzo-
ny produkt w menu, jak réwniez
otworzy¢ sie na sprzedaz ryb

O AUTORZE

wedzonych, co dodatkowo jest
sporym atutem marketingowym.

Jak sprzedawaé?

Skoro o sprzedazy juz mowa to
praca ze Swiezymi rybami moze
- cho¢ nie musi sprawic¢ problem
z kalkulacja. Najprostszym spo-
sobem jest sprzedawanie porcji
po z gbry okreslonej cenie, choé
taki produkt musiatby by¢ zawsze
w konkretnej kalibracji. Sprzedaz
wedtug wagi nie jest problemem
kiedy cata nasza oferta jest tak
sprzedawana. Jesli natomiast ta
metoda sprzedazy dotyczy tyl-
ko kilku pojedynczych pozycji
w menu to w duzym ruchu moze
by¢ ktopotliwe zaréwno dla zatogi
kuchennej jak i kelnerskiej, kté-
ra musiataby w trakcie serwisu
uzupetnia¢ zaméwienie o war-
tos¢ wagowa. Jesli to mozliwe ze
wzgledu na rodzaj produktu, to
warto porcjowac ryby przed ser-
wisem i z gory okresli¢ wage por-
cji. Kelnerzy majac spis dostep-
nych wag moga od razu na etapie
przyjecia zamdwienia sprzedac
rybe w wadze, ktérg wczesniej za-
deklarowata im kuchnia. Ta meto-
da sprawdzi sie w przypadku ryb
porcjowanych na dzwonka - ha-
libut, turbot, duze tososie, dorsze,
steki z tuhczyka.

Kucharz z pasji, kulinarng kariere rozpoczynat na krakowskim
Rynku, od ponad 10 lat szef kuchni w hotelach i restauracjach na
Dolnym Slasku. Od kilku lat zwigzany z regionem karkonoskim,
gdzie tworzy autorskie menu taczace kuchnie polska z nowocze-
snymi trendami i zapomnianymi smakami.
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HIERARCHIA I PODZIAL
SERCYJNY W RUCHNI

Hierarchia i podziat sekcyjny to fundamentalne elementy organizacji profesjonalnej
kuchni, szczegolnie w restauracjach i hotelach. Struktura ta umozliwia efektywne
zarzadzanie personelem, zapewniajac ptynnosc pracy i wysoka jakosc¢ serwowanych dar.

Wspélpraca w kuchni
Wybitny szef kuchni potrzebuje
utalentowanych kucharzy, a do-
brzy kucharze potrzebuja wizjoner-
skiego i przewidujacego szefa. Te
dwie sity sg nierozerwalnie zwigza-
ne, tworzac harmonijng catos$¢, bez
ktérej zadna z nich nie mogtaby
istnie¢. Wzajemne wsparcie i inspi-
racja prowadza do kulinarnego mi-
strzostwa, zachwycajac podniebie-
nia gosci i tworzac niezapomniane
doznania smakowe.

W poprzednim artykule pod-
kredlatem, ze to ludzie tworzg
miejsca, a ich zaangazowanie
decyduje o zadowoleniu gosci.
W kuchni jestesmy jak jedna wiel-
ka rodzina, ale kazdy ma przypisa-
na role. R6znorodnosé w zespole
jest kluczowa - nasza kuchnia by-
faby nudna i monotonna bez niej.
Od kiedy zaangazowatem caty ze-
spot w tworzenie menu 3 la car-
te, kazdy tasting panel zaskakuje
nowymi potgczeniami smakéw,
technikami przyrzadzania i wy-
szukanymi skfadnikami. Kazdy
z nas ma inny gust, wizje i wiedze
o produktach, co wzbogaca nasze
kulinarne kreacje.

Podzial sekeyjny w kuchni

Wydawka - najczesciej zajmuje sie
nig szef kuchni lub jego zastepca,
kontrolujac jakos¢ dan i kierujac
sruchem”w kuchni. Tylko oni moga
sktada¢ dania, prébuja wszyst-
kiego, co kucharze przygotowuja,
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i daja zielone $wiatto kelnerom. Sa
réwniez odpowiedzialni za kontro-
le kosztéw, ofertowanie imprez,
logistyke, negocjacje cenowe i ko-
munikacje z innymi dziatami.

Kuchnia ciepta ,miesa” - tutaj
smazy sie i grilluje migsa, ryby
oraz owoce morza. Pracuja tu ku-
charze z duzym doswiadczeniem
i wiedzg o produktach.

Kuchnia ciepta ,dodatki i sosy”
- teoretycznie prosta sekcja,
w praktyce wymagajaca skupienia
i stuchania polecen szefa wydaw-
ki. Kucharze musza kontrolowaé
czas obrébki termicznej, aby uzy-
ska¢ odpowiednia konsystencje
i temperature dan. Szczegdlng
uwage zwracam na sosy, ktére
muszg by¢ perfekcyjne.

Kuchnia zimna z deserami
- najtrudniejsza sekcja, wyma-
gajaca organizacji, planowania
i przewidywalnosci. Mtodzi ku-
charze czesto majg tu problemy
z powodu braku samodyscypliny
i doswiadczenia. To sekcja dla
detalistéw, gdzie kazdy element
musi by¢ dopracowany.

Pizza - w mojej kuchni kaz-
dy tu laduje. Czesto oddaje stery
mojemu zastepcy, aby caty dzien
zajmowac sie pizza. Duzy piec
opalany drewnem, dobre sktad-
niki i praca idzie sama. Smiejemy
sie, ze goscie czuja, kiedy szef jest
na sekgji, bo zamdwien jest wtedy
wiecej. U nas to sekcja, od ktérej
zaczyna kazdy mtody kucharz.

AJ-CZERWIEC
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CzeSC
druga

Cykl

Kuchnia od podszewki

Na zmianie zawsze pracuje
pieciu kucharzy i jedna lub dwie
osoby pomocy, w zaleznosci od
ilosci pracy. Przy planowaniu gra-
fiku analizuje liczbe rezerwacji
i imprez, sprawdzam, czy nie ma
dtugich weekendéw lub 3Swiat,
a sktad dobieram pod wzgledem
doswiadczenia. Tworzenie grafiku
nie jest proste!

Rekrutacja i cechy dobrych
pracownikow

Przez lata pracy zatrudniatem réz-
ne osoby. Jestem typem cholery-
ka i pracoholika, oceniajac innych
wedtug wtasnych standardéw.
Dopiero narodziny cérki nauczyty
mnie tagodnosci i innego spojrze-
nia na $wiat. Po spotkaniu rekru-
tacyjnym i dniu prébnym zazwy-
czaj widag, kto sie nadaje, a komu
mozna od razu podziekowac.

Trzy kluczowe cechy dobrych

pracownikow to:

+ Lojalnos¢ - coraz trudniej o ta-
kich ludzi, dlatego warto dbac
o lojalnych pracownikéw.
Dobra organizacja - efektyw-
nos¢ i punktualnos¢ mocno
odciazaja szefa kuchni.

+ Pozytywne nastawienie - po-
zytywna energia i podejscie s3
kluczowe w pracy.

Cechy negatywne to:

« Osoby Zle méwiagce o innych
- jesli ktos Zle méwi o bytym
pracodawcy, prawdopodobnie
bedzie méwit Zle i o tobie.
Roszczeniowos¢ - brak ela-
stycznosci w kuchni nie jest
dobrze widziany.

+ Niezdecydowanie - kuchnia to
pole bitwy, gdzie trzeba szyb-
ko podejmowac decyzje.

+ Wybuchowo$¢ - sam jestem
wybuchowy, ale staram sie to
kontrolowac.

« Nieodpowiedzialno$¢ - pra-
cownik, na ktérym nie mozna
polegad, to duzy problem.

Rozwoj i motywowanie
pracownikow

Dbajmy o rozwdj naszych pra-
cownikéw, inwestujac w ich
szkolenia i rozw6j zawodowy. Re-
gularne kursy, warsztaty i degu-
stacje mogg pomdc w odkrywa-
niu nowych technik kulinarnych,
smakéw i trendéw, co przektada
sie na kreatywnos¢ i innowacyj-
nos¢ w kuchni. Kucharze, ktérzy
majg mozliwosé rozwoju, s bar-
dziej zaangazowani i lojalni wo-
bec swojej pracy oraz zespotu.

Rola komunikagji i praca

zespolowa
Komunikacja jest kluczowym
elementem efektywnej pracy

w kuchni. Dobrze zorganizowana
kuchnia to taka, w ktérej kazdy
wie, co ma robic, jakie s3 priory-
tety i na co zwrdci¢ szczegdlng
uwage. Regularne briefingi przed
rozpoczeciem zmiany pomagaja
unikna¢ nieporozumien i zapew-
niaja ptynnos¢ pracy.

W  kuchni praca zespotowa
jest nieodzowna. Kucharze musza
dziatac jak jeden organizm, w kt6-
rym kazdy element jest niezbed-
ny do osiggniecia sukcesu. Wazne
jest, aby kazdy cztonek zespotu
czut sie doceniony i wiedziat, ze
jego praca ma znaczenie. Inte-
gracje zespotowe, wspdlne goto-
wanie poza godzinami pracy czy
wyjscia na kolacje mogg pomédc
w budowaniu silnych wiezi i po-
zytywnej atmosfery.

Adaptacja do zmian

i innowacje

Kuchnia to miejsce, ktére musi
by¢ elastyczne i gotowe na zmia-
ny. Nowe trendy kulinarne, zmie-
niajace sie preferencje gosci czy
sezonowos$¢ produktéw wyma-
gaja ciggtego dostosowywania
sie i wprowadzania innowadji.
Otwarto$¢ na nowe pomysty

i eksperymentowanie z réznymi
technikami  kulinarnymi
prowadzi¢ do tworzenia wyjat-
kowych dan, ktére wyrdzniajg re-
stauracje na tle konkurencji.

moze

Zréwnowazony rozwoj

i etyczne gotowanie
Wspbtczesne kuchnie coraz cze-
sciej zwracajg uwage na zréw-
nowazony rozwdj i etyczne go-
towanie. Odpowiedzialne po-
dejscie do wyboru produktéw,
minimalizacja
zywnosci i wspieranie lokalnych
dostawcéw to aspekty, ktére zy-
skuja na znaczeniu. Swiadomos¢
ekologiczna staje sie waznym
elementem nie tylko wizerunku
restauracji, ale takze codziennej
pracy w kuchni.

marnotrawstwa

Motywowanie zespolu

i nagradzanie osiagnieé
Motywowanie zespotu jest klu-
czowe dla utrzymania wysokiego
poziomu zaangazowania i satys-
fakcji z pracy. Regularne nagra-
dzanie osiggnie¢, zaréwno indy-
widualnych, jak i zespotowych,
moze znaczaco wptynaé na mora-
le i efektywnos¢ pracy. Pochwaty,
bonusy finansowe, mozliwosci
awansu czy udziat w prestizo-
wych konkursach kulinarnych to
tylko niektére sposoby, aby doce-
ni¢ trud i zaangazowanie pracow-
nikow.

O AUTORZE

S/ZEF KUCHNI

Balans miedzy praca

a zZyciem prywatnym

Praca w kuchni czesto wigze sie
z dtugimi godzinami i duzym
stresem. Dlatego wazne jest, aby
szefowie kuchni dbali o zdrowy
balans miedzy praca a zyciem
prywatnym swoich pracowni-
kéw. Elastyczne grafiki, dni wolne
i wsparcie w sytuacjach prywat-
nych moga poméc w utrzymaniu
zdrowia psychicznego i fizyczne-

go zespotu.
Podsumowanie
Hierarchia i podziat sekcyjny

w kuchni s3 niezbedne do efek-
tywnego zarzadzania persone-
lem i utrzymania wysokiej jakosci
serwowanych dan. Kluczem do
sukcesu s3 jednak przede wszyst-
kim ludzie - ich zaangazowanie,
umiejetnosci i wspétpraca. Dba-
jac o rozwdj zawodowy, dobra
komunikacje, motywacje i zdro-
wy balans miedzy praca a zyciem
prywatnym, mozemy stworzy¢
zespot, ktéry nie tylko zaspokoi,
ale i przewyzszy oczekiwania na-
szych gosci.

Pamietajmy, ze kuchnia to
serce kazdej restauracji, a jej
puls zalezy od harmonijnej pracy
wszystkich jej cztonkéw. Inwe-
stujgc w ludzi, inwestujemy w ja-
kos¢ i przysztosé naszego kulinar-
nego przedsiewziecia.

Dawid Wysocki, szef kuchni w restauracji Lumiere w Barano-

wie, to doswiadczony kucharz z Poznania. Przez lata zdobywat

doswiadczenie w restauracjach i hotelach, réwniez za granica,

uczac sie m.in. w Instytucie Paula Bocuse'a w Lyonie. Jest laure-

atem wielu konkurséw kulinarnych i pasjonatem wedkarstwa
oraz natury. Jako dumny tata matej Agatki kieruje sie zasada,
ze kazdy sktadnik i danie wymaga szczegolnej troski, co widac
W jego podejsciu zarowno do kuchni, jak i zycia codziennego.
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https://www.facebook.com/dawid.wysocki.37454

BARMAN

DYLEMATY I DRAMATY
NA RYNRACH TEQUILI I RUMU

Ttumaczyc dtugo nie trzeba, ze okres pandemii w wielu dziedzinach pokrzyzowal nam
plany. Pomimo, ze gataz detaliczna branzy alkoholowej odnotowata swietne wyniki, to
jednak nadszarpniecie pozostatych ogniw doprowadzito do czkawki, jaka towarzyszy
nam po dzis dzien.

ogistyka, dostepnosé opa-
|_kowar’1 czy spowolniona,

a czesto catkowicie wstrzy-
mana uprawa surowcéw nie-
zbednych do produkgji alkoholu,
to tylko niektére aspekty, jakie
wptynety na sytuacje branzy al-
koholowej w ostatnich latach.
Jednak biznes, w ktéry inwesto-
rzy mocno wierza i od dekad po-
ktadaja swoje zasoby finansowe
nie mégt od tak po prostu znik-
na¢ z rynku. Do uruchomienia
jakich mechanizméw doprowa-
dzita w/w sytuacja? Czym do-
ktadnie jest wspomniana czkaw-
ka? Czego mozemy spodziewac
sie w kolejnych latach i jak w tym
wszystkim odnajduje sie alko-
holowa egzotyka? Zapraszam na
krétka wyprawe w towarzystwie
trzciny cukrowej i agawy.

Agawa - surowiec
romantyczny

Rum i whisky to w ostatnich la-
tach dwie najprezniej rozwijajace
sie kategorie alkoholi w Polsce.
Nie da sie ukryé, ze za tym sukce-
sem stoi lepsza edukacja konsu-
mentéw w postaci chociazby fe-
stiwali alkoholowych, degustacji
czy tatwo dostepnych w sieci ma-
teriatéw multimedialnych stwo-
rzonych w rodowitym jezyku. Ka-
tegoria, ktéra ma ogromng szanse
dotaczyé do tej grupy sa destylaty
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PIOTR SAJDAK )
PREZYDENT STOWARZYSZENIA POLSKICH BARMANOW

z agawy. Polacy po wielu latach
zniechecenia, co raz $mielej kie-
rujg swéj wzrok na trunki do tej
pory znane tylko z kiepskiej jako-
Sci i zawartego w nazwie stowa
mixto. Duza w tym zastuga bar-
manéw, ktérzy chociazby dymny
mezcal umitowali sobie na pote-
ge. Na drodze do umiejscowienia
destylatéw z agawy na zaszczyt-
nym podium czesto stoi cena.
Jej wysokosé wynika z kosztéw
produkgcji i transportu z Meksyku,
ale takze w duzej mierze z do-
stepnosci. Agawa to chyba naj-
bardziej romantyczny przyktad
surowca w naszej branzy. Dojrze-
wa nawet do 10 lat by w kwiecie
istnienia w petni zawierzy¢ swojag
przysztos¢ aparatom destylacyj-
nym. Problem pojawia sie w nie-
moznosci  przyspieszenia tego
procesu, a takze w nasadzaniu
nowych agaw, ktére zostato prze-
rwane w trakcie COVID-19. Do-
prowadzito to do sytuacji sporego
zmniejszenia dostepnosci tego
meksykanskiego dobra. Czasem
nawet i najwieksi gracze musieli
czekac¢ po kilka dobrych tygodni
na dostawe zza oceanu, co moc-
no utrudniato takze prowadzenie
baréw koktajlowych w i tak dos¢
mocno  zakreconym  popane-
demicznym $wiecie. Popyt rést
zdecydowanie szybciej, niz sama
agawa. Picie klasycznej Margarity

nie zaspokajato w petni podnie-
bieA konsumentéw. Z uwagi na
to i dzieki temu na state wpisaty
sie do repertuaru drinki pokroju
Palomy, El diablo czy Tommy's
Margarita.

Dlugo dojrzewajacy raum

Problem logistyki nie oszczedzit
takze szeroko lubianej w Polsce,
chociazby z uwagi na kryjaca
w sobie przyjemng stodycz, bran-
zy rumowej. O ile zbiory trzciny
cukrowej maja miejsce zdecydo-
wanie czesciej niz w przypadku
agawy, to tutaj elementem nada-
jacym smak, ale i wstrzymujacym
produkt w destylarni jest proces
starzenia. Najszlachetniejsze
rumy potrafig spedzi¢ w towa-
rzystwie debiny od kilku do kilku-
dziesieciu lat, podbijajac przy tym
swojg wartos$¢. Nie byto by w tym
procesie nic dziwnego, bo towa-
rzyszy nam juz od dekad, jednak
z uwagi na pandemie cata do-
brze naoliwiona maszyna zostata
spowolniona. Starych beczek nie
oprézniano wystarczajaco szybko
ze wzgledu na restrykcje. W kon-
sekwencji nie byto takze pustych,
juz wczesdniej uzytych beczek do
napetnienia $wiezym destyla-
tem. Wszystko to doprowadzito
do mocnego osuszenia dtugolet-
nich zapaséw. Moze i ten aspekt
datoby sie nadgoni¢ w szybszym

tempie, gdyby nie kolejna zmien-
na - rynki krajéw arabskich.

Co dalej z alkoholowa
egzotyka?

Od lat mozna byto ustysze¢ o za-
miarze poluzowania obostrzen
alkoholowych w krajach muzut-
manskich. Singapur i Zjednoczo-
ne Emiraty Arabskie juz dzis staja
sie panstwami z dalece zaawan-
sowang scena koktajlowa. Nie-
bawem ma zamiar dofaczy¢ do
nich réwniez Arabia Saudyjska,
Sciggajac kuszacymi ofertami fi-
nansowymi barmanéw z Wielkiej
Brytanii czy Stanéw Zjednoczo-
nych. Wszystkie te kraje gustuja
w trunkach starzonych, drogich,
z mocny, stabilng marka na ryn-
kach alkoholowych. Czesto prestiz
produktu, a nie smak ma wieksze
Pomimo  wysokiej
akcyzy na alkohol i zwiekszonej
marzy portfele mieszkarncéw tych
panstw s3 w stanie, i to bez wiek-
szego problemu, udZwigna¢ taki
koszt. Z podstaw ekonomii wie-
my, ze gdzie wiecej pieniedzy tam
i wieksza alokacja produktu. Nie-
Smiato i z duzg niechecig wréze,
ze w kolejnych latach alkoholowej
segzotyki” nie starczy dla wszyst-
kich, a przynajmniej nie dla tych
zyjacych nieco skromniej. Obecni
dystrybutorzy juz prébuja prze-
konywad, ze tequila mixto nie jest

znaczenie.


https://www.spb-pba.org.pl/

wecale taka zta. Moze i nie, kwestia
gustu, pamietajmy jednak, Zze to
miedzy innymi butelka z czerwo-
nym sombrero wyleczyta naszych
rodakéw z zainteresowania de-
stylatami rodem z Meksyku. Cie-
kawe czy jezeli zabieg odrodzenia

RECEPTURY:

Palowa

40 ml tequila (opcjonalnie mezcal)
+ dopetnic soda grejpfrutowa

+ opcjonalnie kilka kropli soku
z cytryny

Technika: build

Szkto: long

Léd: kostka

Dekoracja: czastka grejpfruta

El diablo

30 ml tequila

15 ml sok z limonki

10 ml creme de cassis

+ dopetnié piwem imbirowym

Technika: build

Szkto: long

L6d: kostka

Dekoracja: czastka limonki

O AUTORZE

picia tequili mixto odniesie za-
mierzony sukces, w kolejnym
etapie bedziemy ponownie prze-
konywac gosci, ze picie srebrnej
tequili z solg i cytryna to wiekowa,
szanowana tradycja? Zobaczymy,
czas pokaze!

Tommy’s
Margarita

50 ml tequila reposado
25 ml sok z limonki
20 ml syrop z agawy

Technika: shake

Szkto: short

Léd: kostka

Dekoracja: plasterek limonki

Piotr Sajdak — barman podrdéznik. Manager w berlinskim projek-
cie Scirocco oraz Prezydent Stowarzyszenia Polskich Barmandw.

Swoja przygode z cocktailami rozpoczat prawie dwie dekady

temu. Pracowat m.in. w Londynie i Paryzu, w miejscach takich
jak: Graphic bar na Soho, Oblix w budynku Shard, Churchill bar
w hotelu Hyatt, VIP room na londynskiej olimpiadzie w 2012, The
Little Red Door w Paryzu, czy Salut Classic bar w Berlinie. Kontakt:

(@piotrsajdak_btc

REKLAMA

¢
MONIN

Lomaowbe
-koktajle

KOKTAJL NA LATO

* 350 mlL syropu MONIN
Orange Spritz
- 1,5 Lwina musujacego (moze
byc takze bezalkoholowe)
-lod 3kg
» woda gazowana do uzupetnienia
- plastry pomaranczy

Omu
: prnz

Do 5-litrowego stoja dodaj lod,
wypetniajgc 3/4 jego objetosci.
Nastepnie dodaj syrop i wino,
a catosc doktadnie wymieszaj.
Dopetnij stoj lodem az po rant,
uzupetnij gazowang woda

do petna. Ponownie zamieszaj

i dekoruj plastrami pomaranczy.

www.moninpolska.pl

f]>linJolJ]PEl@

inspiracje koncepty receptury
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www.moninpolska.pl
https://www.linkedin.com/in/piotr-sajdak-662a158a/

PRODUKTY INNOWACJE

NOWA LINIA KAW JULIUS
MEINL THE ORIGINALS
BIO FAIRTRADE

Zainspirowane kultowymi miejscami w Wiedniu, gdzie spo-
tyka sie natura i kultura, podwaojnie certyfikowane kawy The
Originals Bio Fairtrade sg uprawiane metodami ekologiczny-
mi, etycznie pozyskiwane i palone z wykorzystaniem ponad

160 letniej tradycji i doswiadczenia.
KAWY LEPSZE POD KAZDYM WZGLEDEM

[LLY COLD BREW BLADE

Innowacyjna maszyna o kompaktowej konstrukgcji z opa-
tentowanym nalewakiem specjalnie zaprojektowanym do
bezposredniego serwowania illy Cold Brew i stynnej z nie-
powtarzalnej pianki illy Cold Brew Aria. Oba niezwykte,
idealnie schtodzone napoje kawowe doskonale gasza pra-
gnienie, a zarazem maja unikalny smak dzieki macerowanej
w wodzie mieszance illy. Nie zawieraja cukru i konserwan-
téw. Nadaja sie doskonale do stworzenia catej palety wy-
kwintnych koktajli. [dealne na lato i nie tylko!

KOKTAJLE =
W SLOJU: -
ORANGE
SPRITY

Letni koktajl na bazie MO- L Shrop de
NIN Orange Spritz staje sie MONIN

hitem na domdwkach, grilach 4 J
i przyjeciach. Wystarczy kilka | ‘;g:?f
skfadnikéw: syrop  MONIN \ ) 3 4
Orange Spritz, musujace wino | = ¢
bezalkoholowe, 16d, gazowa- [ “7== E
na woda i plastry pomarari- -
czy, aby stworzyc ten koktajl.

Przygotowanie go w duzym

stoju pozwala na tatwe ser-

wowanie i oszczednos¢ czasu dla gospodarza
a efektowna prezentacja z pewnoscia zrobi
wrazenie na wszystkich gosciach! Zapomnij
o skomplikowanych przepisach i zaskocz swo-
ich gosci lekkim koktajlem z MONIN Orange
Spritz, ktory stanie sie gwiazdg kazdej imprezy!

Arin

WYNAJMIJ
/MYWARRKE
OD WINTERHALTER

Zastanawiasz sie nad sposobem obnizenia kosz-
téw zwigzanych z prowadzeniem lokalu gastro-
nomicznego? A moze dopiero otwierasz wtasng
dziatalnosc i obawiasz sie przekroczenia budze-
tu? W takiej sytuacji warto przemyslec sprawe
dzierzawy sprzetu. Proponujemy wynajem zmy-
warek w atrakcyjnych cenach! Zmywarka do
naczyn gastronomiczna to absolutnie niezbedne
urzadzenie w kazdej restauracji oraz kawiarni.
Jego koszt moze sie jednak okazac zbyt wysoki.
Wynajmowana zmywarka Winterhalter to nato-
miast nie tylko gwarancja najlepszej jakosci, ale
tez czysta oszczednosc. Wiecej o dtugotermi-
nowym wynajmie zmywarek gastronomicznych
znajdziesz na www.wynajmijzmywarke.pl
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0SZCZEDZA] ENERGIE,
[ PIENIADZE Z SMEG!

Nasze szafy chtodnicze w klasie energetycznej A oferu-
ja nowoczesne technologie, ktére minimalizujg zuzycie
energii i koszty eksploatacji. Wysoka izolacja i natural-
ny czynnik chtodniczy R290 zapewniajg trwato$¢ oraz
mniejszy wptyw na $rodowisko. Stal nierdzewna AlSI304
z wykoriczeniem Scotch Brite gwarantuje wytrzymatosc,
a intuicyjny wyswietlacz LED umozliwia fatwe zarzadza-
nie. Zaokraglone krawedzie i tatwo zdejmowane potki uta-
twiajg czyszczenie. Szybki powrdt do idealnej temperatu-
ry i precyzyjny czujnik PT1000 to pewnos$¢ optymalnego
przechowywania zywnosci. Stabilne, regulowane ndézki
i opcjonalne kotka zapewniajg elastycznos¢ uzytkowania.

=S 0D MONIN]

OLIWA GRANFRUTTATO

GranFruttato to oliwa, ktéra powstaje z oliwek z wczesnych zbioréw.
Dlatego do jej stworzenia potrzebna jest wieksza liczba oliwek niz
przy klasycznych oliwach. Wczesnie zbierane oliwki majg intensyw-
ny, wyrazisty aromat, dzieki czemu nadaja niepowtarzalny, wybitny
smak oliwie GranFruttato. Za jej recepture odpowiada Zefferino Mo-
nini, wnuk zatozyciela firmy, ktory jest jednym z najwybitniejszym
znawcow oliw na Swiecie. Co roku decyduje on o odpowiednim ku-
pazu GranFruttato. Oliwa ta w niezwykty sposéb potrafi wydoby¢
smak potrawy, nawet jego najmniejsze niuanse. Takze dzieki temu,
ze Swietnie f3czy ze soba wszystkie sktadniki dania.


http://www.wynajmijzmywarke.pl
www.wynajmijzmywarke.pl
www.moninpolska.pl
www.monini.com
www.smeg-professional.com/pl
www.lepatio.pl
www.juliusmeinl.com

Julius Meinl
Vienna 1862

More than a moment

Julius Meinl Polska

ul. Pogodna 10

05-850 Piotrkdwek Maty
tel. (22) 721-07-61
horeca@meinlcoffee.pl
www.juliusmeinl.com

WIZYTOWKI

Julius Meinl dostarcza Klientom najwyzszej jakosci kawe i herbate od 1862 roku.
Majac za sobg 160 lat doswiadczenia i innowacii, dzieli sig wiedza i wyjatkowa kulturg
obstugi z hotelami, restauracjami, kawiarniami oraz biurami. W ramach Julius Meinl
Coffee&Tea Academy dostarcza profesjonalne szkolenia oraz ustugi doradcze i audy-
towe. Wszystko po to, aby zapewnié¢ legendarng jako$¢ Julius Meinl w kazdej filizance
kawy. Dzi$ najwyzszej jakoSci kawy i herbaty sg sprzedawane w ponad 50 000 hoteli,
kawiarni i restauracji w 70 krajach na catym Swiecie. Jako pierwsza profesjonalna
palarnia w Europie Julius Meinl stworzyt unikalna, odnoszaca sukcesy kulture kawy
opartg na wiedenskiej tradyciji. Drzwi wiedenskiej kultury kawiarnianej sg otwarte dla
wszystkich. Zapraszaja rowniez i Ciebie! Julius Meinl MORE THAN A MOMENT

LE PATIO POLSKA
ul. Jana Olbrachta 94
01-100 WARSZAWA
tel. 514-789-425
info@lepatio.pl
www.lepatio.pl

Firma Le Patio Polska Sp. z 0.0. dziata na polskim rynku od 2013 r. i jest oficjalnym
dystrybutorem luksusowej wtoskiej kawy illy. W swojej ofercie ma takze inne marki
premium — herbate Dammann, czekolade Valrhona i Monbana, soki Granini, napoje
Bundaberg i Goldberg, dzemy i sosy Wilkin & Sons.

dal ¥ 9E0 s

Monini Polska

ul. Marcelinska 90
60-324 Poznan
tel. (61) 223 23 95
info@monini.pl
www.monini.com

Monini to wtoska firma rodzinna z ponad 100 — letnig tradycja i producent doskonatej
oliwy z oliwek. Firma zatozona w 1920 r. w Umbrii, zwanej Zielonym sercem Wtoch,
jest jedng z niewielu firm, ktora nadal pozostaje w rekach rodziny i aktywnie uczest-
niczy w jej zyciu. Rodzinna pasja przekazywana jest z pokolenia na pokolenie. Dzi$
firma Monini zarzadza juz trzecie pokolenie, na czele z wnukiem zatozyciela, Zefferino
Monini, osobiscie odpowiedzialnym za staranng selekcije oliw. Misja Monini jest dzieli¢
sig t3 mitoscia i pasjg a przy tym dostarcza¢ produkt wytacznie najwyzszej jakosci.
W asortymencie znajdujg sie przede wszystkim oliwy, rowniez w wiekszych grama-
turach, ale takze octy, sosy pesto, oliwy smakowe, kremy balsamiczne, oliwki oraz
gotowe do spozycia mieszanki kasz.

¢
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 dziala od wrze$nia 2005 roku, a od lipca 2012 jest Wytacznym
Dystrybutorem Produktéw Monin na Polske. Gtéwne obszary dziatalno$ci firmy to:
Rozwdj i kreowanie nowych rozwigzan w kategorii produktow i napojow dla kanatu
HoReCa oraz doradztwo w zakresie ich przetwarzania; Zakupy i sprzedaz surowcow
rolnych oraz produktow gastronomicznych; Efektywne zarzadzanie tancuchem
dostaw obejmujgcego produkty, opakowania i dystrybucje. Marka Monin jest obecnie
uznawana za numer jeden na Swiecie na rynku syropow klasy Premium, puree owo-
cowych oraz soséw deserowych. To zastuga ponad 105-letniego do$wiadczenia oraz
bogatej oferty — ponad 250 smakow sprzedawanych w 150 krajach na $wiecie. Do pro-
dukcji wyrobow Monin wybierane sg wytacznie wyselekcjonowane i najlepsze owoce,
kwiaty, przyprawy oraz orzechy. To sprawia, ze powstajg zawsze produkty wyjatkowej
jakosci o niepowtarzalnym smaku, kolorze i zapachu. Monin — naturally inspiring.
Rozwdj Marki Monin w Polsce oraz szkolenia w zakresie kreacji i nowych rozwigzan
w kategorii napojow, deserow oraz potraw blendowanych to obszar dziatania naszych
Brand Ambasadorow. JestesSmy obecni w ciggu roku na 60 targach, eventach, konkur-
sach i indywidulanych warsztatach. Kreujemy rozwigzania i sprzedajemy koncepty.
Jestesmy ekspertami w kategorii ,beverage & food solution”. Od kwietnia 2016 r. SCM
jest takze wytacznym importerem i dystrybutorem profesjonalnych urzadzen do mik-
sowania i mieszania napojow oraz potraw — marki Vitamix.
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Smeg Polska

ul. Prosta 32

00-838 Warszawa

tel. (22) 761400
+48735877534
professional@smeg.pl

www.smeg-professional.com/pl

Od ponad 30 lat firma Smeg Professional zaspokaja potrzeby profesjonalistow
zZ branzy nowoczesnych ustug gastronomicznych, oferujac najlepsze rozwigzania dla
wspotczesnej branzy HoReCa. Wieloletnie doswiadczenie w projektowaniu oraz pro-
dukowaniu urzadzen pozwala na przedstawianie rozwigzan innowacyjnych, ktore gwa-
rantujg optymalne rezultaty oraz komfort w miejscu pracy. W ofercie firmy znajdziemy
piec konwekcyjno-parowy, piece konwekcyjne i konwekcyjne z nawilzaniem, profe-
sjonalne zmywarki gastronomiczne (podblatowe oraz kapturowe) oraz szafy chtod-
nicze i mroznicze

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 zmywania. Juz
od ponad 20 lat dziatalno$ci na polskim rynku firma buduje pozycije lidera, oferujac
najwyzszej jako$ci zmywarki przemystowe, chemig oraz systemy uzdatniania wody
dla kazdego rodzaju biznesu gastronomicznego. Produkty firmy Winterhalter wyroz-
niajg sie innowacyjno$cia, wydajnoscia, tatwoscia uzycia i perfekcyjnymi efektami
zmywania zapewnianymi od dziesigtkow lat w profesjonalnych kuchniach na catym
Swiecie.
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Wynamij
profesjonalng zmywarke
gastronomiczng

Najwyzszej jakosci . o
zmywarki. | NS5
Catkowicie niezawodne.

Ekonomiczne. Ergonomiczne
i fatwe w obstudze.

Dlaczego warto?

@ Umowa bez posrednikow Brak inwestycji na start

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

Sprawdz oferte dla swojego biznesu: ©
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