Ciagi
wydawcze

Samoobstugowy g do ekspedycji potraw, zrealizowany w gmachu Bdfihiki Wroctawskiej to przyktad estetyki i
funkcjonalndci rozwiazan stosowanych przez nasfirme. Pohczenie kamienia ze szklem i elementami ze stali
nierdzewnej stanowi o elegancji systemu - jedngteezapewniajc wysoki standard higieniczny. Rozzanie

indywidualne i niepowtarzalnégisle wspétgrajce z architektur wnetrza.



Bufety sniadaniowe w hotelu Sheraton w Krakowie starpowielofunkcyjny elementaczacy sat restauracyja z
kuchng otwart a la carte. W granitowe blaty wbudowanegsedgrzewacze potraw. @e hotelowi pobierajz nich
potrawy nie tylko w porzéniadania. Bufety wykorzystywane sdwniez w porze kolacji lub bankietow do ekspedyciji

dan dla kelnerow.

Przyktad niezwykle eleganckiej wydawalni w budyrkurowym WTT w Warszawie. Przevaaca ilos¢ drzewa,
ktorym zostaty obudowane bufety odnosi&o projektu catej sali konsumenckiej. Natomiastenty ze stali
nierdzewnej, wykorzystane przez architekta jakawolawalni, wspoétgraj z wykaiczeniem uradzen
gastronomicznych. Najwaiejsza jest jednak tu funkcjonakdonvydawalni i maliwos¢ zaproponowania -
wyeksponowania szerokiego asortymentu potraw. Manoiliwos¢ przygotowania daz grila, jak rownie podania da
tzw. kuchni domowej. Nieodzownym elementem wydawsdrbufety satatkowe zlokalizowane centralnie. Wydanial
jest w stanie obsfty¢ ok 600 konsumentéw.



Rozwiyzanie tradycyjne, aczkolwiek w petni spetn@g swoy funkcje szybkiego i bezkolizyjnego systemu ekspedycji
potraw. Stosowane bardzoesto w niewielkich budynkach biurowych. Blaty wykewez kamienia zapewnigiemu
rozwiazaniu trwatd¢ i estetyk. Zabudowa frontowa giju jest dobrana kolorystycznie do elementow dekgngch sali
konsumenckiej.

Rozwigzanie indywidualne do wykorzystania w restaurgaj{,réwniez kantynie pracowniczej. Bufet z blatem
grzewczym w zalenaosci od aranacji wretrza mae stanowd ciekawy jego element. Znajdujezteastosowanie jako
stanowisko dé goracych /jajecznica, kietbaski z grila/ w bufetaghadaniowych restauracji hotelowe;.



Przyktad wykonania przez nasfirme sieciowej restauracji "pod klucz". Narzucone prizezestora standardy zostaty
wykonane z din starannécia. Zachowano w projekcie i realizacji wszelkie detaharakterystyczne dla tej sieci
uwzglkdniajac uwarunkowania architektoniczne i techniczne dbieklateriaty wykaczeniowe oraz uszizenia

gastronomiczne wspotgeaze soh zapewniajc komfort obstugi klientom restauracji SUBWAY.

Indywidualne stanowisko "Live Cooking" wykorzystyme&aw projekcie samoobstugowej wydawalni potraw zao §¢
przygotowania, na oczach klienta, szerokiego as@iyu potraw z uwzgtinieniem indywidualnych preferencji co do
ich smaku i aromatu. Potrawy kuchni wtoskiej, kuattninskiej czy polskiej $ mozliwe do przyradzenia na tym
stanowisku - jednoczaie lub zamiennie.



Wielofunkcyjny zestaw bufetow sktaday sk z 4 elementéw, z ktérych dwa Beutralne, a dwa posiadajhtodzone
blaty. Bufety mana zestawd w kwadrat - tak jak to zostato zaprezentowanedjeci, lub wzdtd jednej linii -
posadowionegha kotkach. Kolorystyka bufetow jest zmienna izmby dostosowana do kdego wrtrza. Blaty
granitowe doskonale przewadehtod i zapewniajeksponowanym potrawom odpowiegltemperatuy. Daszek ze szkta
petni funkcje estetyczne i higieniczne. Wiele takimfetow znajduje siw hotelach w Krakowie.

Do ekspozycji da zimnych i deseréw stosujezsiitryny chtodnicze - wielopoziomowe. Zgkiszamy w ten sposéb powierzchiekspedycyja oraz
asortyment wydawanych potraw. Istotne jest abyuwadja zimnego powietrza zapewniata $giava temperatug produktu - w kadym miejscu
przestrzeni ekspozycyjnej . Taktsie dzieje w tym przypadku, gdzie zaprojektowany systhtodzenia nie wysusza surowca i zapewnia potrawo
wysokie walory organoleptyczne i wizualne. \dava cyrkulacja zimnego powietrza zapobiegaz¢agzronieniu szyb. Pewna satysfakcja dla oczu i
podniebienia konsumenta!



Kantyna pracownicza dla tego budynku przewidujgellgcg ok. 700 positkbw. Samoobstugowa wydawalnia stanowi
element rozdzielagy kuchni gtowna i sak konsumenck Front chigu wydawczego - zgodnie z wymaganiami architekta
- zostal zabudowany stahierdzewi, co estetycznie konweniuje z adzeniami usytuowanymi w kuchnia
rozwiazania fatwe do utrzymania w czy§toi trwate. Otwarta kuchnia stanowi tu ogromne wgnie organizacyjne dla
pracownikéw kuchni-zmuszg ich do szczegodlnej higieny na stanowisku pracy.

Jedno ze stanowisk samoobstugoweggcido wydawania potraw. Witryna narma wbudowana w marmurowy blat
stuzy zamiennie do ekspozycji deseréw i sokow natuiinyV tym przypadku pracownik wydawalni podaje
konsumentowi wybrany produkt. Na stanowisku obdkweone g kociotki na zup i tu klient obstuguje gisam.
Restauracja samoobstugowa, zaprojektowana w ceritamnalowym przez nagfirme, usytuowana jest w centralnej
czesci jednej z kondygnacji. Zaproponowany w tym prajekcag wydawczy - to zespét niezateych bufetow
ustawionych w konwencji free-flow. Rozagzianie to eliminuje zjawisko kolejek i jest urgane za wygodniejsze dla
konsumenta.



Realizacja projektu "pod klucz". Niewielka powielnia, stosunkowo diy asortyment dai szybkdé ekspedycji - to
typowe cechy dla tego rodzaju gastronomiickBzai¢ urzadzen znajduje si w zasggu reki obstugi. Najwaniejszym i
najtrudniejszym elementem realizacji jest koordyaadgelobrazowa. Mnogé¢ zastosowanych materiatéw
wykonczeniowych, sposoéb ich peizenia z architektarbudynku i instalagj - to wyzwanie dla naszej firmy.
Skoordynowana dokumentacja wielobtawa + wykonawstwo rob6t budowlano-instalacyjnyctiostawa i monta
urzadzen gastronomicznych przez nadirme - stanowa 0 sukcesie naszego Inwestora

Nietypowe rozwazanie linii wydawczej - z wbudowanymi podgrzewackgotraw typu "chawing dish" - stosowanymi
dos¢ czesto do ekspedycji daw gastronomii hotelowej. Celem tego rozmania jest podniesienie jada obstugi i

estetyki podawanych potraw. Bufety tezglnéwniez do ekspedycji dazamawianych indywidualnie i przyadzanych na
oczach klienta przy wykorzystaniu gdzex zlokalizowanych wzdhatylnej sciany wydawalni. Pozostatzes¢ ciagu
wydawczego stanowielementy neutralne i chtodnicze. Centralnie zlzkalany jest owalny bufet satatkowy.



Kuchnia ekspozycyjna i prezentacyjna z owdath wydawca. Lada zbudowana jest z dwdch pozioméw. Nazym
dodatkowo ustawioneasirzadzenia do "live cooking”. Na uwagastuguje konstrukcja sufitu podwieszonego nad
blokiem termicznym - w centralnej €zi kuchni. Z powodu niskiego pomieszczenia , zattiaslycyjnego okapu,

zastosowano kraty wyggowe nad urgdzeniami termicznymi. Materialy wykozeniowe, wykorzystane do budowy lady
ekspedycyjnej, to przede wszystkim stal nierdzezvalementami kamienia.






