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WSTEP

STALY ROZWOJ

Szanowni Pafstwo,

W imieniu Grupy Dora Metal z przyjemno-
Scig przekazuje Panstwu lekture w postaci
Magazynu wyposazenia gastronomii. Mimo
7e za namijuz pierwsza potowa roku 2014,
w Magazynie zamieszczamy réwniez mate-
riat podsumowujacy rok 2013, ktéry—dzieki
zintensyfikowaniu dziatan marketingowo-
-handlowych—zakorczyt sie bardzo dobrze,
a efekty tych dziatan przetozyty sie na wyniki
roku 2014.

Rok 2013 obfitowat w istotne dla Grupy

Dora Metal wydarzenia. Uczestniczylismy

w wielu branzowych targach zagranicznych,
miedzy innymi HOST w Mediolanie oraz
Internorga w Hamburgu, ktore przetozyty
sie na duzy odzew ze strony zagranicznych
kontrahentéw. Dzieki temu zyskalismy

NOWE STRONY I PLATFORMA B2B

W ostatnim czasie zmieniliSmy szate graficzng stron internetowych
www.dora-metal.pl, www.doram.pl, www.kromet.com.pl i dodalismy
nowe funkcje. Strona zostata zmieniona kolorystycznie, pojawity

sie nowe opcje i nowa funkcjonalnosé. Od dtuzszego czasu ekspe-
rymentowalismy z wygladem strony, pracujac nad jej kompletnym
przeprojektowaniem. Wprowadzana obecnie aktualizacja bazowata
na wielu prébach wypracowania odpowiedniego wygladu i funkgji.

Zmieniono interfejs, aby byt wygodny dla uzytkownika, dodano

NOWE BIURO W KATOWICACH

Mito nam poinformowac, iz otworzylismy nowe Biuro Sprzedazy

Regionalnej w Katowicach, ul. Chorzowska 108.

Kontakt: biurokatowice@dora-metal.pl, tel./fax (32) 245 98 81

mozliwos¢ wspotpracy podczas realizagji
wielu ciekawych inwestycji w roku 2014.
Rozszerzylismy asortyment linii Bar line oraz
wprowadzilismy innowacyjng linie ciggéw
wydawczych Erik.

Wzrost sprzedazy u schytku minionego roku
przetozyt sie na pierwszg potowe roku 2014,
w ktérej odnotowalismy jedne z najlepszych
wynikéw sprzedazy w historii istnienia firmy.
Kontynuujemy intensywng ekspansje na
rynki zagraniczne i oczekujemy spetnienia
optymistycznych prognoz na biezacy rok.
Korzystajac z okazji, dziekujemy naszym
partnerom handlowym, bez ktérych nie
odnieslibysmy tak znaczacych sukceséw,
jednoczesnie liczac naich dalsze wsparcie.

Jan Polcyn
Prezes Zarzadu Dora Metal

strefe logowania, umozliwiono dostep do wszystkich produktéw,
z mozliwoscia tworzenia wtasnych kart produktowych. Dodalismy
réwniez nowosci produktowe, ktore wyswietlajg sie bezposrednio
na stronie gtéwnej. Chcielismy, aby kazda zaktadka byta przejrzy-
sta i ciekawa, ale i rdwniez solidnie dopracowana pod wzgledem
merytorycznym. Postawili§my zatem na minimalizm, dostepnos¢
i konkretne informacje.




MEDAL ZA EUROPEJSKA JAKOSC!

Dora Metal po raz kolejny zostata nagrodzona Medalem Europejskim BCC.
Medal odebrat Wiceprezes Tomasz Zajkowski podczas uroczystosci wreczenia
nagrod, ktora odbyta sie 4 czerwca w Teatrze Wielkim w Warszawie.

Nagrode otrzymata najnowsza linia ciggdw wydawczych Erik—najszersza oferta
urzadzen chtodniczych, grzewczych i neutralnych na rynku. Linia Erik zostata
opracowana w oparciu o innowacyjne rozwigzania konstrukcyjne i stworzona jako
produkt o najwyzszym standardzie. Kapituta konkursu docenita nasz produkt,

7 czego jestesmy bardzo dumni. Kazda nagroda to olbrzymi sukces, wypracowany
wspolnie przez catg Grupe Dora Metal.

MEDAL EUROPEISKI

Dora Metal Sp.z0.0.

Linig ciagéw wydawesych ERI

NAGRODY I CERTYFIKATY

PRZEDSIEBIORSTWO

FAIR PLAY!

P Grupa Dora Metal

w grudniu 2013 roku
FAIR PLAY po raz1s. otrzymata

Certyfikat Przedsie-

- T oot biorstwo Fair Play,

= st hirlis G odbierajac tym samym
Diamentowa Statuetke
Programu.

Podczas ostatniej gali
rozdania nagréd Jan
Polcyn, Prezes Zarzadu
Dora Metal i jednocze$nie Ambasador Fair Play

w Biznesie, oprocz odebrania nagrody miat przyjem-
nos¢, wraz z Przewodniczacym Komisji Ogélnopol-
skiej Programu—dr. Mieczystawem Bakiem oraz
Prezesem Krajowej Izby Gospodarczej Andrzejem
Arendarskim, wreczac na scenie gtéwnej statuetki
dla najlepszych firm roku 2013.

MET

“Grupa DORA METAL

ORA METAL 5p. Z 0.
D Czarnkow

WIARYGODNOSC TO RZECZ NAJWAZNIEJSZA

Firma Dora Metal otrzymata po raz kolejny Certyfikat Solidna Firma 2013,
udowadniajac, ze jest przedsiebiorstwem rzetelnym, wiarygodnym oraz
odpowiedzialnym za swoje dziatania. Firma otrzymata Certyfikat za solidnos¢,
transparentnos¢ i konsekwencje w dazeniu do sukcesu.

W 2013 roku Dora Metal zostata cztonkiem Foodservice Consultants Society Interna-
tional —jedynej na Swiecie organizacji skupiajacej profesjonalnych doradcéw oraz
planistéw w zakresie gastronomii, hotelarstwa, cateringu i turystyki. Dora Metal jest
rowniez cztonkiem Verband der Fachplaner—organizacji zapewniajacej doradztwo
w zakresie innowacyjnosci i efektywnosci planowania kuchni.

Verband der
Fachplaner
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KALENDARIUM

1. WYRAFINOWANA KUCHNIA I WINO,
CZYLI WINE & FOOD NOBLE NIGHT

Kolejny raz bylismy partnerem prestizowego festiwalu Wine & Food
Noble Night, ktéry odbyt sie 21 wrze$nia 2013 . na terenie Wyscigbw
Konnych Stuzewiec w Warszawie.

3. KULINARNY RAJD MISTRZOW

16 ekip, 32 wysSmienite dania, 5 godzin zacietej rywalizacji i tylko jeden
zwyciezca—tak w skrocie mozna opisac to, co dziato sie 22 listopada
2013 r. w Haston City Hotel. Kulinarny Rajd Mistrzéw —konkurs, na
ktory thumnie Sciggaja profesjonalisci z catego kraju—wspotfinanso-
wata firma Dora Metal.

Jak co roku, i tym razem, o wzgledy bardzo wymagajacej publicznosci
konkurowato ze sobg 12 restauracji z catego kraju.

2. GRUPA DORA METAL W MEDIOLANIE

Po raz kolejny Crupa Dora Metal miata okazje uczestniczy¢ wijednych

z najwiekszych targdéw gastronomicznych na swiecie—HOST 2013 w Me-
diolanie. Targi na kazdym kroku zaskakiwaty ogromem i rozmachem,
zjakim zostaty przygotowane: 100 000 m? powierzchni wystawowej,
1700 wystawcdw i ponad 133 000 zwiedzajacych z catego $wiata przy-
niosto firmie wiele interesujgcych kontaktéw biznesowych, popartych
pierwszymizamadwieniami.

4. SWIATECZNY
KONKURS KULINARNY

Miedzynarodowe targi sg dla nas kluczowym elementem dziatan
strategicznych. Po osiggnieciu statusu lidera na rynku polskim —juz
wiele lat temu— kontynuujemy swéj rozwéj i dostosowujemy wyroby
oraz produkcje do Swiatowych standardéw. Innowacyjne produkty

i rozwigzania technologiczne cieszyty sie ogromnym uznaniem

i zainteresowaniem zwiedzajacych z catego Swiata. Udziat w tego typu 6 grudnia 2013 roku w Centrum Techniki Kulinarnej odbyta sie V edy-
targach to przepustka na rynki zagraniczne. dja konkursu ,Kuchnia Polska w Tradycji Swiat Bozego
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Narodzenia 2013”, organizowanego przez firme Dora Metal oraz
Zespbt Szkét Gastronomicznych im. Eugeniusza Pijanowskiego

w Warszawie, przy wsparciu Ogdlnopolskiego Stowarzyszenia Szeféw
Kuchni i Cukierni. Celem konkursu byto przygotowanie goracej zakaski
zjesiotra oraz dan zasadniczych z wykorzystaniem udka perliczki—
potraw o charakterze wigilijnym.

5. URODZINOWE ZASKOCZENIE!

,Sto lat, sto lat, niech zyjg nam..”—tak $piewali pracownicy Dory Metal
podczas urodzinowej niespodzianki przygotowanej dla Prezesow

w siedzibie firmy. Z kolei 13 grudnia 2013 r. odbyty sie uroczyste
urodziny Prezeséw w Restauracji ,Parkowa’. Jan Polcyn —Prezes Dora
Metal oraz Tomasz Zajkowski—Wiceprezes, skoriczyli dumnie 60 lat.
Jednak nie wiek Swiadczy o cztowieku, a godne pozazdroszczenia
wiedza i bogate doswiadczenie, jakie posiadaja.

Uroczystos¢ urodzinowa byta jednym z wazniejszych wydarzen dla
firmy Dora Metal. Wieczdr dopetnity efektowne wystepy taneczne,
a takze wspélna zabawa.

6. SOLIDNA OFERTA

Firma Dora Metal oraz Kromet wziety udziat w miedzy-
narodowych targach branzy spozywczej Prodexpo 2014
w Moskwie. Trwajace w dniach 9-14 lutego br. targi sg
najwiekszym takim przedsiewzieciem w Rosji i jednym
z najwiekszych w catej Europie.

7. POLSKIE URZADZENIA
NA TARGACH SALIMA

W dniach 25-28 lutego 2014 r. prezentowalismy urza-
dzenia gastronomiczne podczas spozywczych targdw
SALIMA w Brnenskim Centrum Wystawienniczym.

8. INTERNORGA - TARGI
BRANZY HORECA W EUROPIE

W dniach 14-19 marca 2014 r.w Hamburgu odbyta sie 88. edycja
najstarszych, jednych z najwiekszych w Europie orazjednych z naj-
bardziej prestizowych na Swiecie targéw branzy hotelarskiej i gastro-
nomicznej—Miedzynarodowych Targéw Hotelarstwa, Gastronomii,

KALENDARIUM

Zywienia Zbiorowego, Piekarnictwa i Cukiernictwa Internorga.

Na targach zaprezentowalismy innowacyjne koncepcje i produkty:
modut Hot Dog, rolki oraz grill stykowy Kromet, a takze piec konwek-
cyjny z naparowaniem Kromet. PrezentowaliSmy rowniez nowosci

w ofercie: witryne grzewczg, witryne chtodniczg (otwartg) oraz witryne
chtodnicza (zamknietg).

9. DORA NA NADMORSKIEJ GIELDZIE!

< M WY
L Mut\.“'

UczestniczylisSmy w Gietdzie Klimatex, ktéra odby-
ta sie w dniach 21-22 marca 2014 r. w Kotobrzegu.

GASTRONOMIL

10. GASTRONOMIA NA STACJACH PALIW

W dniach 14-16 maja 2014 r. odbyty sie 21. Miedzynarodowe Targi
,Stacja Paliw” w Warszawie, skupiajgce wystawcéw z branzy paliwowej
i branz pokrewnych. Tegoroczna edycja zgromadzita rzesze zaintere-
sowanych Klientéw. Zespét Grupy Dora Metal uczestniczyt w wystawie,
prezentujac m.in. modut Hot Dog.

TAPARKUL
HA HOT-DOGA! [




KALENDARIUM

11. KUCHNIA POLSKA WCZORAJI DZIS Castro-Business” 22 lipca 2014 r.w Yacht Club Tiffi w Olsztynie. Pokaz

odbyt sie m.in. przy uzyciu urzadzen i mebli Bar line oraz pieca kon-

W dniach 30.05-01.06.2014 r. odbyt sie w Puttusku IV Ogélnopolski wekeyjno-parowego firmy Kromet.
Konkurs Kulinarny ,Kuchnia Polska Wczoraj i Dzis”, wspétfinansowany
przez firme Dora Metal. Wydarzenie byto skierowane do ucznidw szkét
gastronomicznych i catego profesjonalnego Srodowiska kulinarnego

w Polsce.

14. JESTESMY Z LECHEM! KKS LECH
(1027 ]

Dora Metal ponownie zostata sponsorem
Lecha Poznan, zespotu ze stolicy Wielko-
polski.

12. ROWEREM DOOKOLA POLSKI
ZDORA METAL! 15. NIECODZIENNY FESTI- M

WAL DLA BLIZNIAT!

Rowerowa Sekcja Turystyczna z Czarnkowa zorganizowata w czerweu
—z okazji15-lecia swojej dziatalnosci—wyprawe dookota Polski. 30 dni
pedatowania i blisko 3500 kilometréw na siodetku wzdtuz granic
Polski to wysitek, ktory zostat wsparty przez firme Dora Metal.

101 bliZzniaczych par zagoscito 23 sierpnia br. w Czarnkowie na corocz-
nym, XVIjuz, ,Dniu Spieczonego Blizniaka”, ktory jest niecodziennym
festiwalem dla bliznigt oraz ich rodzin. Atmosfera byta goraca, zabawy
mnostwo, a podczas finatowego koncertu wystapit zesp6t PECTUS,

z blizniakami Markiem i Mateuszem Szczepanikami w sktadzie.
Wszystkie te atrakcje udato sie zorganizowac dzieki sponsorom:

m.in. firmie Dora Metal, ktéra byta Sponsorem Strategicznym tego
wydarzenia.

13. URZADZENIA DORA METAL
NA WYJATKOWYM POKAZIE

Wykorzystanie technologii gastronomicznych przez najlepszych
kucharzy, gotowanie molekularne, prezentacje i degustacje potraw
—wszystko to podczas otwartego pokazu ,Active Company & Mazury
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BAR LINE

Bar line firmy Dora Metal to urzadzenia
produkowane wedtug zastrzezonych wzorow,
stworzone z mysla o wnetrzach baréw, pubéw,
klubow i kawiarni, ktorych whasciciele pragna, by ich
obiekty wyrdzniaty sie elegancja oraz stylem, jakiego

POLECAMY

nie zapewnia zwykte urzadzenia gastronomiczne.

Lada barowa ma charakter modutowy, co
pozwala na dowolna konfiguracje urzadzen
pod jednym blatem (prostym, pod katem

lub po tuku) o zaokraglonych brzegach

i wyposazonym w listwe antybryzgowa. Takie
rozwigzania sprawiaja, iz miedzy poszczegdl-
ne urzadzenia nie dostang sie rozlane napoje,
a szkto nie natrafi na ewentualne ztacze,
dzieki czemu moze stabilnie sta¢ na gtadkiej
powierzchni blatu, ptaskiego badzZ dodatko-
wo zagtebionego, eliminujgcego mozliwos¢
rozlania sie napojéw poza obrys plyty.

W ofercie Bar line znajduje sie rowniez sze-
roka gama podstaw neutralnych naroznych
(wewnetrznych i zewnetrznych 45 oraz 90°),
pozwalajacych na tgczenie elementéw baru
pod wieloma réznymi katami.

W standardzie Bar line powierzchnia we-
wnetrzna i zewnetrzna baru wykonana jest
zwysokogatunkowej blachy nierdzewnej
polerowanej, dzieki ktorej wyroby nadajg
wnetrzu luksusowego charakteru, a urza-
dzenia s3 tatwe w czyszczeniu i higienicz-
ne w utrzymaniu. Caty barjest stylowo
wykornczony wyprofilowanymi, optywowy-
mi uchwytami, bardzo rézniacymi sie od
tych prostych, wypuszczonych z poszycia,
znajdujacych sie w zwyktych podstawach
stosowanych na zapleczach restauracyjnych.
Natomiast powierzchnia ptyty wierzchniej
wykonana jest z blachy wibrowanej, tj.

o specjalnej strukturze wykonczenia, dzieki
ktérej nawet po wielu latach uzytkowania
blat nie zostaje porysowany i wyglada bar-
dzo estetycznie. Dodatkowo na zamoéwienie
mozliwe jest wykonanie ptyty wierzchniej

z granitu lub innego materiatu, wedtug
zyczenia Klienta.

Podstawy chtodnicze i mroZnicze moga
sktadaé sie z modutéw z drzwiami i szufla-

e
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dami petnymi lub przeszklonymi (podstawy
chtodnicze) z odwietleniem LED, ktére
podswietla znajdujace sie w nich napoje.
Moduty szafkowe wyposazone sg w samo-
domykacze, natomiast moduty szufladowe
znajdujg sie na stabilnych, wytrzymatych
prowadnicach samodomykajacych z petnym
wysuwem, z pétkami petnymi badz perfo-
rowanymi o regulowanej wysokosci. Potki
sg zaprojektowane tak, by mozna byto swo-
bodnie regulowaé ich wysokosé co 53 mm.

-

|

Podstawy chtodnicze i neutralne wyposazo-
ne zostaty w blokade samodomykania pod-
czas otwarcia drzwi powyzej 90° oraz system
,delikatnego domykania” szuflad oraz drzwi
(w podstawach neutralnych), zapobiegajacy
trzaskaniu podczas zamykania. Opatentowa-
ny system dwuwarstwowych drzwi, szuflad

iScianek gwarantuje wieksza wytrzymatos¢
oraz minimalizacje utraty temperatury, co
pociaga za sobg oszczedno$¢ zuzywanej
energii. Wszystkie podstawy chtodnicze

i mroznicze daja mozliwosé zamontowania
agregatu z boku, centralnie lub na zewnatrz,
cojestistotne, gdy chcemy wykorzystaéjak
najwiecej dostepnego miejsca w modutach
barowych, przenoszac agregat do innego
pomieszczenia. Dodatkowo pozwala to na
pozbycie sie ewentualnego szumu, ktéry jest
styszalny podczas pracy agregatow.

Dodatkowymi atutami urzgdzer Bar line sa:

» system Easy Service—umozliwiajacy tatwe
serwisowanie urzadzen dzieki zastosowa-
niu rozwigzan konstrukcyjnych pozwalaja-
cych na szybkie naprawy bez koniecznosci
odsuwania lub demontowania poszczegél-
nych elementéw Bar line,

» sprezarka przystosowana do pracy w temp.
+43°C i wilgotnosci powietrza do 60%,

» dostawy w elementach —opcja utatwia-
jaca dostawe i montaz baréw w matych
pomieszczeniach, takze piwnicznych,

» monitoring — cyfrowy rejestrator tempera-
tury (przenosny, z pamiecia wewnetrzng
i przytaczem komputerowym),

» mozliwo$¢ wykonania z blach kolorowych
(malowanych termicznie), dopasowanych
do wnetrza i stylu obiektu.

Kilkuletnie doswiadczenie, uznanie uzyt-
kownikéw, wielokrotne wyrdznienia i na-
grody (m.in. Medal Europejski 2011, Ztoty
Medal MTP 2010, Nagroda Gtéwna targéw
HORECA 2011) przyznane serii urzgdzen
barowych Bar line produkcji Dora Metal,
to argumenty, ktére z pewnoscia utatwiajg
podjecie decyzji o wyborze tych wiasnie
produktow.




POLECAMY

Wychodzac naprzeciw wymaganiom
naszych Klientéw w zakresie ciagéw
wydawczych, stworzylismy linie

o najszerszej ofercie urzadzen na
rynku, ale réwniez o bardzo wysokim
standardzie wykonania, dbajac o kaz-
dy szczeg6t naszych wyrobéw.

Dora Metal, producent profesjonalnego
sprzetu gastronomicznego, prezentuje
najnowszg linie ciggéw wydawczych Erik,
stworzong w oparciu o ponad 23 lata do-
Swiadczenia w produkgji wyposazenia dla
profesjonalnych kuchni.

Ciagi wydawcze serii Erik cechuje najszersza
oferta urzadzen chtodniczych, grzewczych

i neutralnych na rynku oraz nowa seria nad-
stawek, specjalnie dopasowanych do nowej
linii ciggdw.

Wyroby serii Erik zostaty stworzone jako

produkt o najwyzszym standardzie wykona-
nia i najlepszej jakosci. Sg to ciagi dla bardzo
wymagajacych Klientow, ktdrzy stawiajg nie
tylko najakos¢, ale i estetyke wykonania.

Linia Erik to wynik innowacyjnych rozwigzan
konstrukecyjnych i przemyslanej technologii.

Nowe rozwigzania i produkty:
» z wnetrza szafek wyeliminowane zostaty
wszelkie zagiecia, w ktérych moga groma-

Przyktadowe wizualizacje
przygotowane na zyczenie Klienta.

dzi¢ sie zanieczyszczenia i rozwijac bakterie,

co pozwala na utrzymanie najwyzszej
higieny uzytkowania,

» ciagi Erik zostaty stworzone w oparciu
o technologie EASY MONTAGE, pozwalaja-
g na bardzo tatwe taczenie poszczegdlnych
elementdw,

» ciagi Erik wystepujg w dwdch szeroko-
Sciach: 7051 800, pozwalajac najeszcze
wiekszg swobode doboru urzgdzen oraz
na dopasowanie ciggu do mniejszych
powierzchni,

» ujednolicenie wysokosci blatéw, bez

wzgledu na to czy sg stalowe, czy granitowe,

pozwala na zachowanie réwnej powierzch-
ni bez niewygodnych uskokéw,

» nowa linia nadstawek jedno- lub dwupo-
ziomowych, jedno- lub dwufunkeyjnych:
chtodniczych, grzewczych, neutralnych
i z oswietleniem LED, na dwéch nogach,

» zmodernizowano stanowiska szafkowe
oraz poszerzono ich asortyment,

» powstata nowa linia witryn chtodniczych
zszybg gieta i prosta, wpuszczanych w blat,
z mozliwoscig zastosowania opcji otwartej,

z klapkami lub zamknietej od strony Klien-
ta, z regulacjg temperatury od 2 do 14°C,

» wprowadzona zostata nowa linia witryn
grzewczych z szyba gieta lub prostg, otwar-
tg lub zamknietg od strony Klienta. Witryny
wyposazone sg w potki z grzewczych ptyt
ceramicznych, utrzymujacych odpowied-
nig temperature podgrzewanych potraw,

w zakresie od 30 do110°C,

» wprowadzone zostaty korytarze na media,
pomagajace przeprowadzi¢ i schowacd przy-
tacza od urzadzen zewnetrznych,

» zastosowano system tatwego montazu
i demontazu cokotéw,

» do oferty ciggdw wigczono stanowisko live
cooking z gniazdami zasilajgcymi, pozwa-
lajacymi na wtaczenie do ciggu urzadzen
zewnetrznych potrzebnych do przygotowy-
wania potraw takich jak nalesniki, gofry itp.
na biezgco,

» wprowadzono wiele nowych urzadzen,
m.in. wanny chtodnicze z wymuszonym
obiegiem powietrza, bemary powietrzne,
bemary wodne z automatycznym napetnia-
niem wody, stanowiska z dystrybutorami do
talerzy, ptyte ciepto-zimng i wiele wiecej.




PORADNIK

JAK ZAPROJEKTOWAC BAR, ABY ZAPEWNIC KOMFORT PERSONELOWT?

Od funkcjonalnie zaprojektowanego baru
uzaleznionejest tempo i wygoda przygoto-
wania wielu drinkéw. Nalanie Klientowi piwa
nie stanowi duzego problemu, potrzebny jest
jedynie nalewak, kratka ociekowa i zraszacz
do kufli. Dopiero przy drinku, szczegélnie
sktadajgcym sie z wielu sktadnikow, zaczyna-
ja sie schody. Istotne jest to, aby barman miat
wszystko w zasiegu reki: od kieliszka przez
alkohol, po owoce, syropy i 16d.

Szkto najczesciej uktadane jest na wolnej
powierzchni blatu barowego. Jednak mozna
zaoszczedzic czes¢ miejsca i zamontowac ,wie-
szaki” na kieliszki. Umieszczajgc czesé kieliszkow
nad barmanem umozliwiamy mu tatwiejszy
dostep do szybko potrzebnego szkta.
Kolejnym elementemjest |6d. Nalezy zadbac
010, by pod blatem znajdowata sie kostkarka
lub szuflada zwanng na 16d, z ktérej barman
moze bezposrednio przesypac kostki lodu do
szklanki/kieliszka. Istotng czescig wyposazenia
jest podreczna pétka na butelki, pozwalajaca
barmanowi przechowywac najczesciej serwo-
wany alkohol, jak réwniez syropy smakowe.
Jezeli kelner nie ma mozliwosci krojenia
owocow do drinkéw na biezgco, przydatna
bedzie nadstawka z matymi pojemnikami GN,
w ktorych mozna przechowywac wezesniej
pokrojone owoce i inne stosowane w danych
drinkach dodatki.

Jacek Polcyn
Dyrektor Marketingu

Podczas pracowitego wieczoru moze za-
brakng¢ szkta. Dlatego warto zainwestowac
w zmywarke podblatowa, umieszczong za
barem, do ktérej barman moze na biezgco
przenosi¢ brudne szklanki i rowniez bezpo-
Srednio z niej wyktadac czyste.

PRAWIDEOWO ZLOZONY CIAG WYDAWCZY

Gtéwne zasady, jakimi kieruje sie Dora
Metal przy produkcji ciaggow wydawczych,
to przede wszystkim funkcjonalnosé urza-
dzen, ich ergonomia, nowoczesne wzornic-
two i wygoda obstugi personelu—a w kon-
sekwencji satysfakcja naszych Klientéw.

Jedng z najwazniejszych kwestii podczas
doboru i konfiguracji urzadzeri wchodza-
cych w sktad samoobstugowych ciggdw
wydawczych jest zapewnienie szybkiego

i sprawnego wydawania positkow bez utraty
ich waloréw smakowych. Réwnie waznym
czynnikiem jest zapewnienie atrakcyjnej
prezentacji serwowanych potraw w taki
sposob, by podkreslicich walory estetyczne,
a tym samym zacheci¢ potencjalnego Klien-
ta do konsumpcji i ponownego odwiedze-
nia lokalu.

Dtugoséé i konfiguracja ciagu wydawcze-
go uzalezniona jest od trzech gtéwnych
czynnikéw:

1. Warunkéw architektonicznych lokalu,
2. Rodzaju i gamy serwowanych positkéw,
3. Potengjalnej liczby Klientéw.

Doktadny wywiad z Klientem oraz rozezna-
niejego potrzeb pozwalaja przejsé do bar-
dziej szczegbtowego etapu projektowania
ciagu. Dora Metal stosuje sie do ponizszych
wytycznych i etapéw projektowania ciagu
wydawczego:

1. Uzyskanie petnej informadji o planowanej
ilosci obstugiwanych Klientéw i ilosci wyda-
wanych positkéw na dobe,

2. Ustalenie, czy obiekt bedzie funkcjonowat
na zasadzie systemu samoobstugowe-
go czy za pomocg wydawania positkéw
przez personel oraz czy bedzie dziatat na
zasadzie restauradji, czy moze bedzie to na
przyktad kantyna pracownicza,

3. Dobér urzadzeri do menu, wytycznych
i specyfiki danego lokalu,

4. Dostosowanie pojemnosci/wielkosci urza-
dzer do planowanej ilosci obstugiwanych
Klientéw,

5. Przygotowanie koncepgji ustawienia urza-
dzer wedtug wytycznych oraz dopasowanie
jego ksztattu do danej kubatury i specyfiki
pomieszczenia, gdzie ma byé zamontowany,

6. Dostosowanie rodzaju zabudowy do
wystroju wnetrza,

Marek Leszczyriski
Dyrektor Handlowy

7. Przygotowanie projektu 2D/3D,

8. Po akceptagji projektu przez Klienta,
opracowany zostaje projekt technologiczny
zgodny z obecnymi wymogami i zatwier-
dzony przez sanepid.

W trakcie projektowania ciagu nalezy

pamietac o roztadowaniu natezenia ruchu,

prowadzacego do tworzenia sie kolejek.

Polega to na utatwieniu Klientowi dostepu do

takich rzeczy, jak np. talerze i sztuéce. Do tego

celu stuza: dystrybutory talerzy umiejsco-
wione na poczatku ciggu wydawczego, jak
réwniez pomocniki kelnerskie, na ktérych sg
umieszczone sztucce, szklanki oraz serwetki
tatwo dostepne dla Klienta. Klient musi

miec tez fatwy dostep do napojow, deserow

i potraw utrzymywanych w chtodnych tem-

peraturach, do czego najlepiej stuza witryny

chtodnicze otwarte od strony Klienta (bgdz
zabezpieczone uchylnymi klapkami). Wazna
jest tez odpowiednia ekspozycja dari oraz
opis zawarto$ci bemaréw. Stosujgc sie do
powyzszych wytycznych zyskamy pewnos¢é, ze
nasz ciag bedzie w petni funkcjonalny.
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WITRYNA CHEODNICZA Z SZYBA
PROSTA LUB PO LUKU

WITRYNA GRZEWCZA PO tUKU
Z SZYBA PROSTA LUB PO LtUKU

Witryna stuzy do ekspozycji i podtrzymania nizszych temperatur
weczesniej przygotowanych dan i przekasek. Idealnie nadaje sie do
przechowywania napojow, deseréw, ciast, satatek oraz kanapek.

W standardzie:
» trzy poziomy eksponowania dan,
» wykonanie z hartowanego szkta,
» oSwietlenie LED,
» automatyczny system odszraniania parownika,
» sterowanie parametrami pracy za pomocg sterownika cyfrowego,
» 3 opcje wykonania witryny:
» witryna zamknieta od strony Klienta,
z drzwiami przesuwnymi od strony obstugi,
» R—witryna z roletg od strony Klienta
oraz drzwiami przesuwnymi od strony obstugi,
» K—system klapek uchylnych od strony Klienta
oraz drzwi przesuwne od strony obstugi,
» zakres regulacji temperatury wynosi 2-14°C.

Witryna stuzy do ekspozycji i podtrzymania wcze$niej przygotowa-
nych dan i przekasek w wyzszych temperaturach.

W standardzie:
» trzy poziomy eksponowania dan,
» temperatura kazdego poziomu regulowana niezaleznie,
» oswietlenie halogenowe,
» 2 opcje wykonania witryny:
» witryna otwarta od strony Klienta,
z drzwiami zawiasowymi od strony obstugi,
» otwarta od strony obstugi,
» witryna zamknieta od strony Klienta,
» wykonane z hartowanego szkta,
» zakres regulacji temperatury wynosi 30-110°C.

PLYTA GRZEWCZO- PLYTA GRZEWCZO-
-CHEODNICZA W PODSTAWIE -CHELODNICZA DO ZABUDOWY  NADSTAWKA 2-FUNKCYJNA
SZAFKOWE]J DM-94947-E DM-94947

Opis urzadzenia:

» plyta grzewczo-chtodnicza w podstawie
szafkowej przeznaczona do utrzymywania
potraw cieptych oraz zimnych w odpowied-
nich temperaturach,

» ptyta wykonana z wysokogatunkowej stali
nierdzewnej,

» urzadzenie przystosowane do pracy z nad-
stawkg 2-funkcyjng.

Opis urzadzenia:

temperaturach,

nierdzewnej,

stawka 2-funkcyjna.
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» plyta grzewczo-chtodnicza do zabudowy
przeznaczona do utrzymywania potraw
cieptych oraz zimnych w odpowiednich

» ptyta wykonana z wysokogatunkowej stali

» urzadzenie przystosowane do pracy z nad-

Opis urzadzenia:

» nadstawka posiada 2 funkgje (ktére mozna
stosowac zamiennie):
» grzanie z oSwietleniem,
» oSwietlenie neutralne, LED,

» nadstawka przeznaczona do wykorzystania
z ptytg grzewczo-chtodnicza,

» nadstawka 2-funkcyjna wystepuje réwniez
w standardzie z szybg krotka oraz jako
nadstawka dwupoziomowa.




NADSTAWKA CHEODNICZA DM-94603-E

Opis urzadzenia:

» stabilna konstrukcja nadstawki nawet przy wiekszym obcigzeniu,

» cyfrowy regulator temperatury pozwala tatwo dostosowac optymal-
na temperature nadstawki,

» temperatura dna potki w przedziale od -2 do +10°Cjest optymalna
do eksponowania napojéw, jogurtow, stodyczy, ciasta, kanapek oraz
innych produktéw, ktére wymagaja obnizonych temperatur,

» ekspozycja zostaje powiekszona o dodatkowe chtodne miejsce,

» proste i szybkie czyszczenie dzieki ukierunkowanemu spadowi,
otwér odprowadza wode do pojemnika w podstawie,

» sprawdzony i niezawodny agregat zapewnia dtugi czas eksploatadji
wyrobu,

» agregat znajduje sie na statej podstawie, co pozwala na stosowanie
nadstawki do wiekszosci wyrobow w ciggu wydawczym,

» szyba ze szkta hartowanego,

» ekologiczny czynnik chtodniczy wolny od CFC.

PODSTAWA SZAFKOWA CHEODNICZA
MODUL HOT DOG

Modut Hot Dog to zintegrowane stanowisko do przygotowywania
dan typu fast food. Urzadzenia sa kompatybilne z produktami fast
food marki Kromet.

W standardzie:

» modut ptyty roboczej zdwoma gniazdami 230V/50Hz,

» uktad chtodzenia z wymuszonym obiegiem powietrza,

» sterowanie za pomocg sterownika elektronicznego z wyswietlaczem
cyfrowym,

» automatyczny system odparowania skroplin,

» panel serwisowy tatwy w demontazu bez uzycia narzedzi, w celu
fatwego czyszczenia skraplacza,

» agregat przystosowany do pracy w temp. otoczenia +43°C i wilgotno-
Sci wzglednej powietrza do 60%.

Nazwy urzadzen:

DM-MHD-o (2 szuflady chtodnicze) DM-MHD-1 (2 szuflady chtodnicze)

DM-MHD-4 (2 szuflady chtodnicze)

DM-MHD-2 (gdra: szuflada neutralna,
dét: szuflada chtodnicza)
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NOWOSCI

POLACZ PARE Z KONWEKCJA!

Zwarta zatoga prowadzona przez doswiad-
czonego i Swietnie wyszkolonego szefa
kuchni nie zawsze jest wystarczajacym
czynnikiem, aby zapewnié oczekiwany
sukces w naszej restauracji. Nowoczesne
kuchnie s3 coraz bardziej podobne do labo-
ratoriéw; innowacyjne, niezawodne urza-
dzenia sa nieoceniong pomoca na réznych
etapach pracy. Wsrod wszystkich urzadzen
na przestrzeni lat, piec stat sie narzedziem
wyjatkowym. Uwalnia pracownikéw kuchni
od wielu zmudnych i monotonnych zadan,
wykonujac cykle i fazy gotowania catkowi-
cie samodzielnie.

Praca pieca konwekcyjno-parowego jest
prosta: wentylatory przettaczajq rozgrzane
powietrze przez komore do filtrow, ktére
oczyszczajg je z drobinek ttuszczu — caty
proces jest stale powtarzany. Gwarantuje

to nieprzenikanie sie zapachdw, poniewaz
wiasnie ttuszcze sg ich gtownymi nosnikami.
Taka cyrkulacja powietrza sprawia réwniez,
ze temperatura w komorze rozktada sie
réwnomiernie.

Kolejnym atutem piecéw konwekcyjno-pa-
rowych jest naparowywanie komory. Wy-
tworzenie wewnatrz pieca pary wodnej nie
tylko zapobiega utracie wilgotnosci potrawy
i jej wysuszeniu, ale réwniez przyspiesza
obrobke termiczna. Istotnym elementem
tych piecéw jest sonda termiczna, ktéra
kontroluje temperature wewnatrz potrawy.
Dzieki sondzie mamy pewnos¢, ze serwowa-
na potrawa nie bedzie w Srodku ani surowa,
ani przepieczona.

Co potrafi piec konwekcyjno-parowy marki

Kromet?

Whasciwie wszystko, czego wymaga nowo-

czesna, profesjonalna kuchnia:

» gotowanie w goracej parze,

» pieczenie mies i ciast w gorgcym powietrzu,

» smazenie kotletow panierowanych, mielo-
nych, rybitp.,

» pieczenie przy zastosowaniu kombinagji
suchego powietrza i pary w temp. 30-250°C,

PK-4
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» grillowanie,

» gotowanie w temp. ponizej 100°C,
» pieczenie w niskich temperaturach,
» regeneracja i rozmrazanie potraw.

Korzysci z posiadania pieca konwekeyj-
no-parowego odczujg zaréwno kucharze,

jak i wtasciciele restauracji. Kucharz zyska
wspaniate narzedzie pracy, ktére z pewno-
Scig pomoze mu przygotowac kazdy positek
szybko i sprawnie. Gdy korzystamy z pieca
konwekcyjno-parowego, przyrzadzone
potrawy sg nie tylko zdrowe i smaczne, ale nie
traca réwniez estetycznego wygladu. Dzieki
mozliwosci przygotowywania wielu potraw
jednoczesnie, kuchniajest w stanie zaoszcze-
dzi¢ wiele cennego czasu.

Co moze zyskac inwestor przy zastosowaniu
pieca konwekcyjno-parowego?

Znaczace oszczednosci, m.in. na:

» energii elektrycznej,

» wodzie,

» ZUzyciu thuszezu,

» ubytkach masy produktow.

Dodatkowo zakup pieca konwekcyjno-paro-
wego pomaga zastgpic wiele tradycyjnych
urzadzen gastronomicznych, takich jak:
piekarniki, trzony kuchenne, patelnie, grille.

Zyskujemy rowniez powierzchnie w kuchni.
To wjaki sposéb zostanie wykorzystana
pozostaje w gestii wtasciciela/kucharza.
Dobrym rozwigzaniem jest inwestycja

w system Cook & Chill, co pomoze uspraw-
ni¢ prace w kuchni, zwtaszcza w godzinach
wzmozonego ruchu i przyje¢ (wiecej infor-
magji o systemie Cook & Chill na stronie
kromet.com.pl w zaktadce piece konwekcyj-
ne z naparowaniem) lub pod linkiem http://
www.horecanet.pl/Ugotuj,-schlodz,-zrege-
nerujwiadomosc,25,28,2014.aspx.
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Kromel

Grupa DORA METAL

Na polskim rynku dostepnych jest kilka
piecéw konwekeyjno-parowych w réznych
standardach i na réznych poziomach
cenowych. Inwestycja w taki piec powinna
by¢ przemyslana pod wzgledem funkgji,
jakie sg w danej kuchni potrzebne. Wiele
piecéw na rynku wyposazono w skompliko-
wane i delikatne sterowniki elektroniczne

z mozliwoscig zapamietywania setek potraw
i bajecznymi animacjami. Wszystkie te
gadzety zwiekszajg cene pieca i zarazem
jego awaryjnos¢. Inwestor i kucharz powinni
zastanowic sie, jakie funkcje powinien spet-
nia¢ich pieci czy dodatki nie sg zbedne. Piec
konwekcyjno-parowy to przede wszystkim
funkcjonalnosé: dobry piec piecze, gotuje,
smazy, grilluje i regeneruje.

Dodatkowo w dzisiejszej profesjonalnej
kuchni, kiedy piece przejmujg znaczng czesé
zadan, istnieje ryzyko, ze w pewnym mo-
mencie urzadzenie ulegnie awarii. Ulegaja
jej najczesciej piece z bojlerem, gazowe

i ze skomplikowanym uktadem sterowania.
W takim wypadku powinno by¢ zapewnione
btyskawiczne wsparcie. Wybierajgc pol-
skiego producenta piecéw mamy pewnosé
bliskosci serwisu i ciggtego dostepu do cze-
$ci zamiennych. Sprowadzanie potrzebnych
czesci z innego kraju czesto zabiera sporo
czasu (mimo zapewnieri sprzedawcow, ze
jest inaczej), a zmniejszenie mocy przerobo-
wej w restauracji moze doprowadzi¢ do jej
zamkniecia na kilka dni i narazi¢ wtasciciela
na powazne straty.

Czy potrzebujesz wiecej?
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NOWOSCI

LINIA SZYTA NA MIARE!

Wyposazenie zaplecza kuchennego

w obiekcie gastronomicznym w odpowied-
nie urzadzenia stanowi powazne wyzwanie.
Z elementéw kupionych okazyjnie, ale
nalezacych do réznych systeméw, nie uda
sie ztozy¢€ profesjonalnej linii kuchennej.
Nawet jesli poustawia sie je w nalezytym
porzadku, nie beda w stanie zapewni¢ ta-
kiego komfortu, jaki oferuja profesjonalne
modutowe linie kuchenne.

Ciagi kuchenne to nie tylko przyciete do jednej

wysokosci i gtebokosci meble oraz urzadzenia.

Wyroby marki Kromet stanowig odpowiedz na

potrzeby profesjonalnych zaktadéw gastrono-

micznych. Tworzone sg w oparciu o zasady er-
gonomii, zaawansowane technologie i wiedze

o wszelkich aspektach pracy w nowoczesnej

kuchni. Przy projektowaniu produktéw dla

ciggu kuchennego uwzglednianajest wygoda
uzytkowania i funkcjonalnos¢ sprzetu, ktére
sq decydujace przy doborze parametréw linii

—wymiarach, rozlokowaniu uchwytéw szafek,

pokretet, szuflad itp. Wyroby firmy Kromet

zapewniajg takze utrzymanie wysokiego
standardu higieny, poniewaz nie zawierajg
zadnych elementéw drewnianych czy drew-
nopochodnych lub innych, ktére mogtyby staé
sie siedliskiem bakterii. Ponadto wszystkie
urzadzenia i meble wykonane sg z wysokoga-
tunkowej stali nierdzewnej.

Dobrze zaprojektowana linia kuchenna

powinna stanowic serce kuchni, poniewaz

decyduje ojej funkcjonalnosci i wydajnosci.

Zaréwno wybér odpowiednich modutéw, jak

i ich kompozycja zawsze muszg by¢ poparte

fachowym doradztwem. Nalezy pamieta¢, ze

wyposazenie kuchni zalezy nie tylko od ro-
dzaju obiektu gastronomicznego, ale réwniez
od systemu obstugi konsumenta.

1. W restauracji, w ktérej wystepuje obstuga
kelnerska, a positki wydawane na indywi-
dualne zaméwienie sg przygotowywane
bezposrednio przed podaniem, niezbedne
beda urzadzenia specjalnie przeznaczone
do szybkiej obrébki pozywienia, takie jak:
kuchnie gazowe badz elektryczne, grille
z ptyta gtadka i ryflowana, frytownice oraz
bemary. Dodatkowe wyposazenie: kotty
warzelne, patelnie, piece oraz taborety, sg
idealne dla duzych restauracji hotelowych
|ub bankietowych.

2. Kantynajest zaktadem, w ktorym nalezy
przygotowac bardzo duzg ilos¢ positkéw

w ustalonym przedziale czasowym. Wyste-
puje tam najczesciej obstuga w systemie
tacowym, opartym na ciagach wydawczych.
W takim wypadku kuchnie najlepiej wy-
posazy¢w wydajne urzadzenia do obrébki
termicznej. Niezbedne beda kuchnie gazowe
lub elektryczne, patelnie bezposredniego
smazenia, kotty warzelne, piece konwek-
cyjno-parowe, a takze frytownice. Dla
zwiekszenia wydajnosci warto zainwestowac
w podgrzewacze do frytek oraz makaroniarki.
Wydajnoscjest tutaj niesamowicie wazna ze
wzgledu na bardzo duzg ilos¢jednoczesnie
przygotowywanych positkéw.

3. Restauracje i bary typu fast food wyrézniaja
sie potrzebg bardzo szybkiego serwowania
positkow. Klient w takich miejscach nie
powinien czeka¢ dtuzej niz 3-4 minuty od
momentu ztozenia zamowienia. Tak krotki
okres oczekiwania wymaga zaréwno szyb-
kiej i sprawnej obstugi, jak i specjalistyczne-
go sprzetu oraz wczesniej przygotowanych
pétproduktéw. W takich punktach na
pewno nie moze zabraknaé grilla i frytow-
nic, a takze piecow. W ostatnich latach
zauwazalny jest wzrost ilosci punktow
gastronomicznych w sieciach stacji ben-
zynowych. Hot dogi staty sie hitem wsréd
polskich kierowcéw, przygotowywane sg na
grillach rolkowych (np. 000.ROE Kromet)

i grillach kontaktowych (np. 000.GS-01
Kromet). Gotowy produkt serwowany jest
z modutéw Hot Dog (np. DM-MHD).

Rozmieszczenie sprzetu w kuchni moze byc

liniowe (urzadzenia stojg pod $ciang) oraz

wyspowe (urzadzenia do obréobki termicznej
stanowig wyspe na srodku kuchni).

Uktad liniowy stosowany jest w kuchniach

0 mniejszej powierzchni. Na wiekszych

powierzchniach, przekraczajacych 30 m?

stosuje sie uktad wyspowy. Linia 700 i 900

firmy Kromet jest idealnym rozwigzaniem dla

profesjonalnej kuchni, w ktérej przygotowuje
sie dziennie mnéstwo positkow, a kuchnia
traktowana jestjak mata ,fabryka dar”. Dzieki
mozliwosci zestawienia linii firmy Kromet

z podstawami chtodniczymi firmy Dora Metal

jesteSmy w stanie stworzy¢ w petni funkcjo-

nalng wyspe kuchenng, spetniajacg oczeki-
wania najbardziej wymagajacych Klientéw.

Dodanie do stanowisk grzewczych oraz

stanowisk neutralnych podstaw chtodniczych

jest alternatywg wobec umiejscowienia w od-
legtym miejscu lodéwki lub chtodni. Pozwala

to na szybki dostep do mrozonek i innych pro-
duktow potrzebnych do przygotowania dan.

Obrébka termiczna stanowi jedno z najwaz-

niejszych zadan w kazdej kuchni, profesjo-

nalna oferta musi zawieraé peten wachlarz
urzadzer z mozliwoscig réznych Zrédet ich
zasilania. Do najbardziej popularnych nalezg
gaz i energia elektryczna. W ostatnich latach

Kromel

Grupa DORA METAL

ro$nie zainteresowanie ptytami indukcyj-
nymi, coraz czesciej docenianymi przez ich
uzytkownikéw. Chodzi tu przede wszystkim

0 oszczedno$¢ w zuzyciu energii elektrycznej

i skrécony czas obrébki termicznej. Podstawo-
we urzadzenie termiczne—trzon kuchenny
—wystepuje w kilku typowych wersjach: dwu-,
cztero-, szesciopalnikowych lub z petng ptyta.
Poza r6zng iloscig palnikdéw/ptyt grzewczych,
kuchnie mogg posiadac rozmaite witasci-
wosci i udogodnienia: gtadkie ptyty grzejne

w kuchniach gazowych czy wyjmowane ry-
nienki ociekowe przy palnikach. Elastycznos¢
w doborze mocy palnikéw pozwoli dobrac
urzadzenia do wtasnych potrzeb. Podstawowe
urzadzenia typu piekarnikii trzony kuchenne
sa wystarczajace dla matych obiektéw. Jednak
duze restauracje i kantyny potrzebujg bardziej
wyspecjalizowanych, profesjonalnych rozwia-
zan, takich jak: ptyty bezposredniego smaze-
nia, patelnie elektryczne oraz kotty warzelne.
Petng game wyposazenia zamykaja urzadze-
nia do gotowania makaronu, woki, frytownice,
podgrzewacze frytek oraz réznego rodzaju
grille. Niezbedng czescig wyposazenia ciggu
kuchennego sg stanowiska neutralne. Linia
7001900 firmy Kromet zostata wyposazona
w podstawy szkieletowe oraz szafkowe, ktére
dodatkowo mogg posiadac¢ drzwi lub szuflady.

—
=
—
——
—

Specjalng propozycje wyspy stanowi mo-
noblok.Jest on rozwigzaniem catkowicie
indywidualnym, tworzonym na potrzeby
danej kuchni, a nawet szefa kuchni. Pozwala
w sposob ergonomiczny dobra¢ uktad urza-
dzen przy zachowaniu petnej higieny, gdyz
gbrna ptyta robocza stanowijeden monolit.
Firma Kromet to jedyny polski producent
monoblokéw. Zaletami linii 700 i 900

firmy Kromet sg wysoka jako$¢ i ergonomia
produktéw, a takze elastyczno$é producenta,
u ktérego kazdy Klientjest w stanie dobrac
sprzet wedtug wtasnych potrzeb. Wszyst-
kie produkty firmy Kromet sg tworzone

z najwyzszej klasy podzespotéw, jak réwniez
z wysokogatunkowej stali nierdzewnej. Linia
Kromet to rozsgdna cena przy zachowaniu
najwyzszych swiatowych standardéw.

Wiecej informacji znajda Pafistwo na stro-
nie internetowej www.kromet.com.pl
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ROZMOWA Z TOMASZEM TALENCZUKIEM - NACZELNYM
TECHNIKIEM W FIRMIE GRYCAN ,LODY OD POKOLEN"

Dora Metal jest firma, ktéra uczestniczy w zmianach i rozwoju ryn-
ku gastronomicznego, dostarczajac wyposazenie od ponad 20 lat.
Jak sprawuja sie wyroby marki Dora Metal w lodziarniach Grycan?

Bez zastrzezen. Jakos¢ wykonania na najwyzszym poziomie. Wielo-
letnie uzytkowanie nie stanowi problemu. Cdy zamykamy jakis lokal,
sprzet bez problemoéw wstawiamy do nowego punktu. Cze$¢ mebli
pracuje juz w trzeciej, kolejnej lokalizacji.

Jakie jest gtowne kryterium doboru urzadzen i mebli gastronomicz-
nych do lodziarni Grycan? | dlaczego postawili Pafistwo na firme
Dora Metal?

~GRYCAN

LODY OD POKOLEN

Przekonata nas rozsadna cena, jakos¢ wykonania i wieloletnia obec-
nos¢ firmy na rynku.

Jak ocenia Pan niezawodno$é urzadzei gastronomicznych? Co moze
Pan powiedzie¢ o obstudze serwisowej urzadzen Dora Metal?

Serwis jest bardzo dobry, ale nie korzystamy z niego zbyt czesto. Sprzet
Dora Metaljest po prostu bezawaryjny.

ROZMOWA Z JACKIEM GROCHOWINA - SZEFEM
KUCHNI I WEASCICIELEM RESTAURACIJI ,,NOLITA”

Co sktonito Pana do zaprojektowania w restauracji ,NOLITA”
otwartej kuchni, w petni widocznej dla Klienta? Czy uwaza Pan, ze
estetyka wykonania urzadzei gastronomicznych jest wazna?

Zawsze chciatem, aby goscie mogli §ledzi¢ proces powstawania dan.
Dzieki otwartej kuchni widzg, ile oséb jest zaangazowanych w ich
powstanie, ile czasu to zajmuje oraz jak wiele czynnikéw wptywa na
efekt koncowy, poczynajac od produktu, przez personel, koriczac na
sprzecie, jakiego sie uzywa.

Jesli chcemy serwowad dopracowane dania, estetyka miejsca,

w ktérym sie je wykonuje jest bardzo wazna. Dlatego poswiecitem
duzo czasu projektowi kuchni, tak aby byta w petni funkcjonalna oraz
estetyczna. Dzieki m.in.tgczonym blatom i polerowanym krawedziom
bardzo dobrze sie w niej pracuje i tatwo utrzymac jg w czystosci.

Czy jest Pan zadowolony z pracy na wysokiej jakosci urzgdzeniach
gastronomicznych Dora Metal?

Na sprzecie Dory Metal i Krometu pracowatem juz wczesniej i wie-
dziatem jakiej jakosci moge sie spodziewac. Dotychczas nie miatem
zadnych probleméw ze sprzetem, wszystkie urzadzenia wykorzystuje-
my w petni i eksploatujemy je po kilkanascie godzin dziennie. Nalezy
oczywiscie pamietac o odpowiednim uzytkowaniu oraz czyszczeniu.
W ,Nolicie’ pracuje na sprzecie juz prawie 2 lata i jak dotad jest nieza-
wodny.

Centrum Techniki Kulinarnej DORAM w Warszawie to najwieksze
centrum w Polsce, wyposazone w najlepsze urzgdzenia gastrono-
miczne. Kilkakrotnie prowadzit Pan warsztaty kulinarne dla mtodych
kucharzy wtasnie w tym obiekcie. Jak ocenia Pan funkcjonalnosé¢
Centrum Techniki Kulinarnej?

CTKjest idealnym miejscem do prowadzenia warsztatéw dla wiekszej
grupy odbiorcéw, nawet 30-40 0s6b w tym samym czasie. Jest w petni
wyposazone we wszystkie niezbedne urzadzenia, ktérych aktualnie
uzywa sie w najlepszych restauracjach. Dodatkowo posiada oddzielng
sale degustacyjng, co pomaga w prowadzeniu szkolen.
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REALIZACIJE

Z SUKCESEM

GASTRONOMICZNE

Wyposazenie obiektu Rejonowego Zarzadu Infrastruktury w Krakowie.  Wyposazenie baru w Double Tree by Hilton Hotel & Conference Centre
Realizacja we wspotpracy z firmg RD-Professional z Brzeska. w Warszawie. Realizacja we wspétpracy z firma Activus z todzi.

WenceL ...

TN TORWLATEIE

FaNnaGasTrO

URZADZENIA GASTRONOMICZNE

Wyposazenie kantyny pracowniczej w Poznaniu. Realizacja we wspot- Wyposazenie Restauradji Lenfant Terrible w Warszawie. Realizacja we
pracy z firma PanaGastro z Poznania. wspdtpracy z firma Wencel z Warszawy.

Wyposazenie zaplecza kuchennego Bistra Mokotéw. Realizacja we Wyposazenie lokalu sieci ,Apetito” w galerii Mokotéw w Warszawie.
wspotpracy z firmg Forni z Warszawy. Realizacja we wspétpracy z FSP Gastro z Siemianowic Slaskich.
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POLECAMY

SCHEADZARKI
NA ODPADY

Wedtug najnowszych wskazan sanepidu, zabrania sie korzystania z mtynkow koloidal-
nych i wpuszczania odpadéw organicznych do kanalizacji. Dodatkowo na wtascicieli
restauracji naktada sie obowigzek posiadania osobnego chtodzonego pomieszczenia
przeznaczonego na sktadowanie odpadéw. Schtadzarki na odpady to urzadzenia stuza-
ce do przechowywania wszelkich odpadéw organicznych, ktére powstajg w kuchni. Do
czasu ich ostatecznej utylizagji, odpady powinny zostaé schtodzone w schtadzarkach

i utrzymywane w warunkach chtodniczych. Dzieki temu zatrzymany zostaje proces roz-
woju bakterii, co zapobiega ich rozktadowi, w wyniku ktérego wydzielajg sie nieprzy-
jemne zapachy (zwtaszcza w okresie letnim). Schtadzarki na odpady sg urzadzeniami
niezbednymi dla utrzymania wtasciwej higieny w kazdej kuchni!

Wiecej informagji o firmie oraz petna oferta produktéw dostepne sg
na www.grupadorametal.pl

DoRrRAM

Centrum Techniki Kulinarnej

Grupa DORA METAL

Kromel (oo

Grupa DORA METAL

Dora Metal Sp.z o.0.
ul. Chodzieska 27

Centrum Techniki
Kulinarnej DORAM

Kromet Sp.zo.0.
ul. Pocztowa 30

Schtadzarki na odpady to urzadzenia
przeznaczone dla profesjonalnej kuchni,
stworzone z mysla o wszystkich obiek-
tach gastronomicznych.

W standardzie:

» korpus wykonany z blach nierdzewnych polerowanych,

» czota drzwi wykonane z blach nierdzewnych szlifowanych,

» komora przystosowana w zaleznosci od modelu do
pojemnikéw o poj. 120 | lub 2401,

» drzwi i pokrywy wyposazone w uszczelki magnetyczne,

» dno z blachy nierdzewnej izolowane, z podjazdem dla
pojemnikéw lub nieizolowane,

» agregat przystosowany do pracy w temp. otoczenia
do +43°C i wilgotnosci powietrza do 60%,

» schtadzarki1, 2, 3-komorowe,

» zakres regulacji temperatury od 2 do 15°C,

» odbojniki,

» tatwo demontowalny przedni panel maszynowni,

» konstrukcja modutowa —tatwo wymienialny agregat,

» specjalna konstrukcja wnetrza, umozliwiajgca mycie
przy uzyciu myjek wysokocisnieniowych (np. Karcher).

Firma Dora Metal to producent urzadzei gastrono-
micznych z 22-letnim doswiadczeniem. Firma stale
poszerza swoja oferte, aby spetnia¢ wymagania swo-
ich wyjatkowych Klientéw na catym Swiecie.

22a W [R=NT

Grupa DORA METAL

DORA METAL FRANCE
24 Rue des Champoulains

Wypozyczalnia sprzetu
gastronomicznego HASPOL RENT

66-600 Krosno Odrzanskie
tel. 68 383 53 24, fax 68 383 54 58
handlowy@kromet.com.pl
www.kromet.com.pl

64-700 Czarnkéw
tel. 67 255 20 42, fax 67 255 2515
handlowy@dora-metal.pl
www.dora-metal.pl

ul. Racjonalizagji 5, 02-673 Warszawa
tel. 22 847 6586
ctk@dora-metal.pl
www.doram.pl

ul. Racjonalizagji 5, 02-673 Warszawa
tel. 22 847 65 86
wypozyczalnia@haspolrent.pl
www.haspolrent.pl

89000 Auxerre
tel. 0386339512
commercial@dorametal fr
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