Samoobs ugowy cg do ekspedycji potraw, zrealizowany w gmachu Bolihiki Wroc awskiej to przyk ad estetyki i
funkcjonalnoci rozwi za stosowanych przez nasfirm . Po czenie kamienia ze szk em i elementami ze stali
nierdzewnej stanowi o elegancji systemu - jednatdeezapewniajc wysoki standard higieniczny. Rozwanie

indywidualne i niepowtarzalnegi le wspé grajce z architekturwn trza.



Bufety niadaniowe w hotelu Sheraton w Krakowie stanowielofunkcyjny element cz cy sal restauracyjn z
kuchni otwart a la carte. W granitowe blaty wbudowanesedgrzewacze potraw. Goe hotelowi pobierajz nich
potrawy nie tylko w porzeniadania. Bufety wykorzystywane sdwnie w porze kolacji lub bankietow do ekspedyciji

da dla kelneréw.

Przyk ad niezwykle eleganckiej wydawalni w budyrdkurowym WTT w Warszawie. Przewa ca ilo drzewa,
ktorym zosta y obudowane bufety odnosid@d projektu ca ej sali konsumenckiej. Natomiastrenty ze stali
nierdzewnej, wykorzystane przez architekta jakavydawalni, wspé grajz wyko czeniem urzdze
gastronomicznych. Najwaiejsza jest jednak tu funkcjonalnovydawalni i moliwo  zaproponowania -
wyeksponowania szerokiego asortymentu potraw. Mamyiwo przygotowania daz grila, jak rownie podania da
tzw. kuchni domowej. Nieodzownym elementem wydawslrbufety sa atkowe zlokalizowane centralnie. Wydanieal
jest w stanie obs y ok 600 konsumentéw.



Rozwi zanie tradycyjne, aczkolwiek w pe ni spe nag swoj funkcj szybkiego i bezkolizyjnego systemu ekspedycji
potraw. Stosowane bardzo s w niewielkich budynkach biurowych. Blaty wykeweaz kamienia zapewniajemu
rozwi zaniu trwa o i estetyk. Zabudowa frontowa ojju jest dobrana kolorystycznie do elementow dekgngch sali
konsumenckiej.

Rozwi zanie indywidualne do wykorzystania w restaurgaj{,réwnie kantynie pracowniczej. Bufet z blatem
grzewczym w zaleno ci od aranacji wn trza moe stanowi ciekawy jego element. Znajduje teastosowanie jako
stanowisko dagor cych /jajecznica, kie baski z grila/ w bufetactiadaniowych restauracji hotelowe;.



Przyk ad wykonania przez nastrm sieciowej restauracji "pod klucz". Narzucone prizezestora standardy zosta 'y
wykonane z du staranncci . Zachowano w projekcie i realizacji wszelkie detaharakterystyczne dla tej sieci
uwzgl dniaj ¢ uwarunkowania architektoniczne i techniczne dieklateria y wyko czeniowe oraz urzizenia

gastronomiczne wsp6 grage sob zapewniajc komfort obs ugi klientom restauracji SUBWAY.

Indywidualne stanowisko "Live Cooking" wykorzystym&aw projekcie samoobs ugowej wydawalni potraw.
przygotowania, na oczach klienta, szerokiego aswyu potraw z uwzgtinieniem indywidualnych preferencji co do
ich smaku i aromatu. Potrawy kuchni w oskiej, kuattri skiej czy polskiej smo liwe do przyrzdzenia na tym
stanowisku - jednoczaie lub zamiennie.



Wielofunkcyjny zestaw bufetow sk aday si z 4 elementéw, z ktérych dwa Beutralne, a dwa posiadajh odzone
blaty. Bufety mona zestawi w kwadrat - tak jak to zosta o zaprezentowanedpa, lub wzd u jednej linii -
posadowione sha ké kach. Kolorystyka bufetow jest zmienna i mby dostosowana do kdego wntrza. Blaty
granitowe doskonale przewodeh 6d i zapewniajeksponowanym potrawom odpowiedtemperatur. Daszek ze szk a
pe ni funkcje estetyczne i higieniczne. Wiele takboufetow znajduje siw hotelach w Krakowie.

Do ekspozycji dazimnych i deseréw stosuje switryny ch odnicze - wielopoziomowe. Zwiszamy w ten sposéb powierzchekspedycyjn oraz
asortyment wydawanych potraw. Istotne jest abyuwadja zimnego powietrza zapewnia a wiszv  temperatur produktu - w kadym miejscu
przestrzeni ekspozycyjnej . Tak t& dzieje w tym przypadku, gdzie zaprojektowany systh odzenia nie wysusza surowca i zapewnia potrawo
wysokie walory organoleptyczne i wizualne. Wiava cyrkulacja zimnego powietrza zapobiega ¢éagzronieniu szyb. Pewna satysfakcja dla oczu i
podniebienia konsumenta!



Kantyna pracownicza dla tego budynku przewidujgellgcj ok. 700 posi kow. Samoobs ugowa wydawalnia stanowi
element rozdzielagy kuchni g 6wn i sal konsumenck Front ci gu wydawczego - zgodnie z wymaganiami architekta
- zosta zabudowany stahierdzewn, co estetycznie konweniuje z udzeniami usytuowanymi w kuchni.
rozwi zania atwe do utrzymania w czystoi trwa e. Otwarta kuchnia stanowi tu ogromne wgnie organizacyjne dla
pracownikéw kuchni-zmuszag ich do szczegolnej higieny na stanowisku pracy.

Jedno ze stanowisk samoobs ugoweggwecido wydawania potraw. Witryna nama wbudowana w marmurowy blat
s u'y zamiennie do ekspozycji deseréw i sokéw natuiinyV tym przypadku pracownik wydawalni podaje
konsumentowi wybrany produkt. Na stanowisku obdkwgone s kocio ki na zup i tu klient obs uguje sisam.
Restauracja samoobs ugowa, zaprojektowana w cettameiowym przez nasfirm , usytuowana jest w centralnej
cz cijednej z kondygnacji. Zaproponowany w tym prajekci g wydawczy - to zespd niezalgych bufetow
ustawionych w konwencji free-flow. Rozvwzianie to eliminuje zjawisko kolejek i jest uveae za wygodniejsze dla
konsumenta.



Realizacja projektu "pod klucz". Niewielka powielnnia, stosunkowo dy asortyment dai szybko ekspedycji - to
typowe cechy dla tego rodzaju gastronomii. K8zo urz dze znajduje si w zasigu r ki obs ugi. Najwaniejszym i
najtrudniejszym elementem realizacji jest koordyaadgelobranowa. Mnogo zastosowanych materia 6w
wyko czeniowych, sposdéb ich pazenia z architekturbudynku i instalacj - to wyzwanie dla naszej firmy.
Skoordynowana dokumentacja wielobrawa + wykonawstwo rob6t budowlano-instalacyjnyctiostawa i monta
urz dze gastronomicznych przez nadirm - stanowi o sukcesie naszego Inwestora

Nietypowe rozwizanie linii wydawczej - z wbudowanymi podgrzewackgoiraw typu "chawing dish" - stosowanymi
do cz sto do ekspedycji daw gastronomii hotelowej. Celem tego rozaania jest podniesienie jale obs ugi i

estetyki podawanych potraw. Bufety te s uéwnie do ekspedycji dazamawianych indywidualnie i przyrdzanych na
oczach klienta przy wykorzystaniu udze zlokalizowanych wzd utylnej ciany wydawalni. Pozostacz ci gu
wydawczego stanowielementy neutralne i ch odnicze. Centralnie zliakavany jest owalny bufet sa atkowy.



Kuchnia ekspozycyjna i prezentacyjna z owdad wydawcz . Lada zbudowana jest z dwéch pozioméw. Nazym
dodatkowo ustawione sirz dzenia do "live cooking”. Na uwagas uguje konstrukcja sufitu podwieszonego nad
blokiem termicznym - w centralnej czi kuchni. Z powodu niskiego pomieszczenia , zattraslycyjnego okapu,

zastosowano kraty wyagiowe nad uradzeniami termicznymi. Materia y wykozeniowe, wykorzystane do budowy lady
ekspedycyjnej, to przede wszystkim stal nierdzezvalementami kamienia.






