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program szkolen

czwartek 04.04.2024

1030- Inflacja, zmiany na rynku pracy, marketingowa
walka o goscia. Co zrobic, by w tych trudnych dla
gastronomii czasach przetrwac? Jak dzi$ omingc
trudnosci w prowadzeniu biznesu gastronomicznego.
prowadzacy: Robert Sowa

12:00- Sekret zyskow w Gastronomii. Odkryj, jak
maksymalizowac dochody restauraciji.
prowadzacy: Piotr Rogowski

15:00- Dotacje dla biznesu HoReCa. Dobre praktyki w
pozyskiwaniu Srodkow.
prowadzacy: Marcin Zarebski

piatek 05.04.2024- Chefs Inspirations Day

10:30- Wino i wotowina
prowadzacy: somelierka Magdalena Kunc;
Chefowie Krzysztof Kowalczyk, Kamil Awtas, Maciej Jelen

12:00- W gastronomii wcale nie chodzi o gastronomie.
prowadzacy: Dawid Prominski

13:30- Wino do ryb i owocéw morza
prowadzacy: somelierka Magdalena Kunc;
Chefowie Rafat Soroczynski, Kamil Awtas, Maciej Jelen

15:00- Lider przysztosci- w oparciu o metodologie
opracowang w NASA
prowadzaca: Beata Wozniak-Sobieralska

16:30- Google Maps- zyskaj morze NOWYCH, darmowych
klientow
prowadzaca: Kamil Mackowski

Liczba miejsc na szkoleniach jest ograniczona,
klikajgc ponizej mozna dokonac rezerwacji miejsca.

Zapisz sie .

na szkolenie



https://akademiaklimatex.pl/xii-gielda-gastronomiczna/

..na stoiskach

Fine Dine- testy urzadzen Hamilton Beach Commercial oraz
BarUp przy tworzeniu koktajli w technice Botanical.

Fine Dine- sztuka Platingu przy wykorzystaniu nowych wzoréw
porcelany.

Rilling- Cooc & Chill- innowacyjne metody oszczednosci

HorecaProfessionals- petna powtarzalnos¢ dzieki automatyzacji
W pizzerii, smazalni, kawiarni.

Rational- i-Vario Pro- wielofunkcyjne urzadzenie do Twojej
kuchni. Gotuj szybciej przy mniejszym zuzyciu energii.

Primulator- autorski koncept Bistro- idealnie zorganizowany
punkt serwujacy kawe, lody, soki oraz szybko przygotowywane
jedzenie.

Heinzelmann- Chef-X- profesjonalne urzadzenie wielofunkcyjne
z funkcja wedzenia.

Winterhalter- Profesjonalne zmywanie i suszenie plastikowych
naczyn wielokrotnego uzytku.

Stalgast- wszechstronne wykorzystanie pieca
konwekcyjno-parowego Stalgast Smart Cook oraz syfon IS, czyli
nie tylko bita Smietana.

Robot Coupe- niekwestionowany specjalista w dynamicznej
obrobce mechanicznej

ACO- higieniczne rozwiagzania dla branzy HoReCa, prezentacja
ACO Grease Capture: wsparcie dla Czystych Sciekow i Czystej
Przysztosci Twojego lokalu

Leven Group- Steamer Hobart- gotowanie wysokocisnieniowe-
ultra szybko, mega zdrowo!

Barbara Kowieska- prawidtowy projekt technologiczny
gwarancja sprawnej realizacji inwestycji




CHEFS"CULINAR

FOODSERVICE NASZA PASJA

Unikalna oferta,
najwyzsza jakos¢

Mozesz kompleksowo zaopatrywac sie w jednym miejscu!

W Chefs Culinar mamy wszystko, czego potrzebujesz

do kulinarnego sukcesu. Jestesmy specjalistami — marka

z dtuga historig, skoncentrowang wytacznie na food serwisie.
Wyznajemy zasade partnerstwa w biznesie, codziennie
inspirujemy, edukujemy, doradzamy. Od lat jestesSmy gtéwnym
partnerem targéw Klimatex.

Zaufaj i dotacz do zadowolonych!

Tysigce produktéw z réznych kategorii
asortymentowych dedykowanych
profesjonalnej kuchni (food i non-food).

?j Najnowoczesniejsze technologie magazynowania
:§ i zrbwnowazona logistyka.
§- Jakos¢ ceniona przez szeféw kuchni restauracji,
» hoteli i firm cateringowych.
]
g Inspirujgce pokazy, szkolenia i warsztaty kulinarne
(8] w naszym Chefs Atelier.
Regionalni Doradcy dziatajacy w terenie
— zawsze do Twojej dyspozycji.
X

Poznajmy sie! Zajrzyj na stoisko Chefs Culinar
— porozmawiamy o Twoich potrzebach,

przyblizymy Ci nasza oferte, a nasi
Doradcy Kulinarni pokaza Ci magie
live cookingu. Czekamy na Ciebie!

Wroc
do
spisu
tresci

Kliknij i dowiedz
sie wijecej —



https://www.chefsculinar.pl/index.htm

Kliknij i dowiedz
sie wijecej —



https://www.unox.com/pl_pl/
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Wroc
do
spisu
tresci



https://lubiana.com.pl/biznesowy/

Znywania

(S z mitosci do ) %

Profesjonalne
systemy zmywania

dla Twojej gastronomii

Zmywanie i suszenie
naczynh plastikowych

m 'ui”r

® Wynajem sezonowy

. Zmywarki uzywane ® Wynajem dlugoterminowy

Sprawdz oferte dla swojego biznesu:
wynajmijzmywarke.pl



https://wynajmijzmywarke.pl/
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GENERATION

To, co najlepsze, dla wszystkich.

FAGOR

PROFESSIONAL

ONNERAPOLAND

PONAD DWIE DEKADY RAZEM Z WAMI

iKORE —

Inteligentna rewolucja Twojej kuchni.

Kliknij i dowiedz
sie wiecej



https://www.youtube.com/watch?v=3OoVe36aFRE&list=PL8vIrKgw30rcripV_aBDTK66KsZVOvYuS&index=9
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CHLODNICTWO

—asber

ONNERAPOLAND

PONAD DWIE DEKADY RAZEM Z WAMI

Tech Line s

0

—— P

Kliknij i dowiedz
sie wijecej —



https://asberprofessional.pl/Inicio.aspx

MADE by KROSNO-METAL

PROFESJONALNE URZADZENIA
DLA GASTRONOMII

iknij i dowiedz
sie wiecej

ww w .rilling.pl


https://www.rational-online.com/pl_pl/ivario-pro/w-restauracji/

Kliknij i dowiedz
sie wiecej



https://www.youtube.com/watch?v=MOkPDYVPe_4

PRIMULATOR

#MODELOWY
PUNKT
BISTRO

Witaj w Swiecie wyjatkowej gastronomii, dostosowanej do kazdej
przestrzeni, w ktorej najnowsza technologia i zautomatyzowanie
obstugi sa na najwyzszym poziomie. Wszystko, aby dostarczyc
klientom niesamowitych przezyc kulinarnych, w kazdym miejscu
i 0 kazdej porze. Witaj w modelowym punkcie bistro.

PrzysztoSc tworzy sie teraz.

0000

NASZE URZADZENIA TWOJA INSPIRACJA

Kliknij i dowiedz
sie wijecej —



https://www.primulator.pl/




RATIONAL

Kliknij i dowiedz
sie wiecej



https://www.rational-online.com/pl_pl/ivario-pro/w-restauracji/
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Kompleksowe wyposa
dla profesjonaln



https://levengroup.pl/

Polecane dla profesjonalistow.
Przez profesjonalistow.

Kliknij i dowiedz
sie W|Jecej —



https://home.liebherr.com/external/brochures/543bb935-d9ab-4436-8846-a4036fed8534/PL_Professional_Use_Liebherr_2024.pdf



https://sklep.amefa.pl/

RM GASTRO POLSKA

Pierwszorzedne kuchnie. Dla prawdziwych profesjonalistéw.
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POSTAW NA OSZCZEDNOSCI

Kliknij i dowiedz
sie W|Jecej —



https://www.rmgastro.pl/

Kliknij i dowiedz
sie wiecej



https://youtu.be/FaUBNGyWPsM
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Kuchnie przemystowe

Kompleksowe systemy odbioru Sciekéw

Innowacyjne, kompleksowe rozwiazania ACO
zapewniajace higiene i skutecznosc!

WPUSTY KANALY SEPARATORY
HIGIENICZNE HIGIENICZNE PODZLEWOWE

SYSTEM RUR SEPARATORY
KIELICHOWYCH WOLNOSTOJACE

Zobacz film



https://www.youtube.com/watch?v=3S2UA6EXv5k&ab_channel=ACOPolska

0SZCZEDZAJ DO 50%
OLEJU DO SMAZENIA

C — C ] —
MADE IN GERMANY MADE IN GERMANY

#vitofilterpolska

Kliknij i dowiedz
sie wijecej —




g

PROFESSIONAL TABLETOP & BAR

3 BARMATIC

BAR NA MIARE TWOICH MOZLIWOSCI
FINANSOWYCH - ZBUDU)J Z NAMI,

ZEBY OTRZYMAC GWARANTOWANE SZKOLENIE
BARMANSKIE | DARMOWY SZKIC TECHNOLOGICZNY!



https://finedine.pl/pl/

\f\stalgast

We wspétpracy z najlepszymi specjalistami produkujemy
urzadzenia gastronomiczne oraz dobieramy produkty
renomowanych producentéw swiatowych.

Polska produkcja, >7500 produktow 98% dostepnosci
europejska jakos¢ w ciggtej sprzedazy produktéow

Studio projektowe Zespot serwisowy

Szkolenia

Kliknij icgjowiedz . e

spisu
stalgast.com

tresci


https://stalgast.com/
https://stalgast.com/stalgast-chefs
https://stalgast.com/salony-punkty-partnerskie-kolobrzeg-klimatex-centrum-wyposazenia-gastronomi-salon-partnerski-stalgast-w-kolobrzegu
https://stalgast.com/studio-projektowe/
https://stalgast.com/zespol-serwisowy-stalgast

2 HORECAPROFESSIONALS

STRONGER TOGETHETR

TO ROK AUTOMATYZACJI

Automatyzacja w pizzerii
powtarzalnosc¢ i prostota dzieki piecom przelotowym OEM

Automatyzacja w smazalni
frytownica automatyczna SuperFry sama usmazy
kazdg ilos¢ w identyczny sposob i przefiltruje olej

Automatyzacja w kawiarni
pyszne espresso, flat white, cafe latte bez baristy

Kliknij i dowiedz
sie wijecej —



https://drive.google.com/file/d/1UR9cTWa5iA0hUHreNYfI-iK9lQaw32Vj/view

) Ma-Ga’

Juz od prawie 70 lat na rynku!

f

model 310p2 - moaeMKJ3-250.2
Il <RAJALNICA GRAWITACYINA [l szaTKowNICA Z REG. OBROTOW

model WM22m-u3 model KM 2 0
Il vk Do miESA [l sTEKER DO MIESA

www.maga.com.pl



https://maga.com.pl/files/karty-katalogi/Folder_firm/pol/Katalog_produktow.pdf
https://maga.com.pl/files/FF_maga_2014_wx.pdf

MIJAR®

/v—
”UZDATN\IA[“EM_
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Dystrybutory yvody

gazowa neJ

W.

WASSERPURE

Kliknij i dowiedz
sie wijt-;cej —



https://sklep.mijar.pl

Kliknij i dowiedz
I sie wijecej — l



https://krosno.com.pl/

od 1876

PROFESJONALNE URZADZENIA GASTRONOMICZNE

TECHNIKA ZMYWANIA
7

Juz po raz 6smy z rzedu przyznat
nam prestizowa nagrode:
“BEST of Market” (2012 - 2022)



https://www.bartscher.com/pl/

// BRAVILOR
BONAMAT

Czas na jakosé
w kompaktowym wymiarze

ESPRECIOUS
Profesjonalny
dla profesjonalistow

Kliknij i dowiedz
sie wijecej —



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

Swiadczeni

| | pasja

W nakrywaniu stotu
od ponad 20 lat

Kliknij i dowiedz
sie wijecej —

spisu
tresci



https://alva.com.pl/

B! Heinzelmann

X

Ambasadorzy Heinzelmann CHEF

MICHELIN ~ MICHELIN

Przemyslaw Klima Artur Skotarczyk Marcin Przybysz
AMBASADOR CHEF-X AMBASADOR CHEF-X AMBASADOR CHEF-X
Szef Kuchni w Restauracji Szef Kuchni w Restauracji Szef Kuchni w Restauracji

Bottiglieria 1881 w Krakowie Muga w Poznaniu Epoka w Warszawie

Filip Cwojdzinski Ernest Jagodzinski Cristina Catese
AMBASADOR CHEF-X AMBASADOR CHEF-X AMBASADOR CHEF-X
Szef Kuchni w Restauracji Szef Kuchni i twérca studia Szef Kuchni
TU.REStAURANT w Poznaniu Chef’s Table w Poznaniu Cooking Performer

Andrzej Jakomulski Sebastian Cichy Wojciech Bartczak
AMBASADOR CHEF-X AMBASADOR CHEF-X AMBASADOR CHEF-X
Szef Kuchni w Restauracji zef Kuchni w Restauracji sSzef Kuchni, zwycigzca 5 edycji
Sublima w Kotobrzegu KonCi by Sebastian Cichy w Solszewie Hell's Kitchen, Freelance’

Kliknij i zobacz liste #

Szefow, ktorzy polecajg CHEF-X



https://heinzelmann.pl/#chefs

PUREMIX CONNECT
STANDARD 3+1 //

gotowych napojéw lub sokéw:
=) czytelny 7" ekran dotykowy :
=» kompaktowy wymiar i efektowny design /

Saszetki2,5kg

VARIO 3+1 g

= zatadunek trzech opakowan Bag In Box 6 kg =
az do 800 porcji gotowych napojow lub sokéw.
=» czytelny 10" ekran dotykowy
=» kompatybilnosc¢ z saszetkami 2,5 kg i 6 kg
Bag In Box z zachowaniem réznych konektoréw

Boxy BAG IN BOX 6 kg
opcjonalnie saszetki 2,5 kg

VARIO TOWER 3+1

: ‘
-.EE = o0szczednosc¢ przestrzeni na blacie
/,/ ] = regulacja wysokosci nalewaka

= mozliwo$¢ wkomponowania w zabudowe meblowa

Boxy BAG IN BOX 6 kg
opcjonalnie saszetki 2,5 kg

SPRZETY PREMIX

DYSPENSER DYSPENSER StOJ SZKLANY
LEMO M10 LEMO M20 PURENA 11L

/ eLFOOD

ul. Mieleckiego 10/3 | BeLFOOD Sp.zo.0.
40-013 KATOWICE +48343142078

biuro@belfood.pl
www.purena.pl




Robert'Sowa

kucharz, restaurator i autorytet w dziedzinie sztuki
kulinarnej. Kreator menu najwiekszych wydarzen
kulturalno-kulinarnych w Polsce. Znany z
programow telewizyjnych i audycji radiowych,
propagator kuchni polskiej w nowej odstonie.
Wiasciciel autorskiej restauracji N31 restaurant &
bar.

Autor ksigzek kulinarnych: "Uczta. Z restauracji
wprost na twoj stot" (2018), "Krok po kroku z
Robertem Sowa" (kwiecien 2016), ,Cztery Pory
Roku” (2014), ,Zycie kocha je$¢ (2011), W
poszukiwaniu smaku doskonatego” (2009),
,Esencja Smaku” (2006). Wspotautor ,Ksiegi Szefow
Kuchni” (2013).

Kliknij i dowiedz
sie W|Jecej —



https://www.sowarobert.pl/

Piotr'Rogowski

Trener idoradca z dwudziestoletnim
doswiadczeniem w gastronomii. Wykorzystujac
autorskie narzedzia dostarcza dane finansowe
ponad 200 restauracjom w Polsce. Zatozyciel
projektu ,Manager Zewnetrzny Gastronomii’,
ktory sprawia, ze ten biznes staje sie bardziej
rentowny. Dzieki nowoczesnym rozwigzaniom,
wyprowadzit z kryzysu wiele restauracji i cukierni,
ktorym do dzisiaj stale doradza. Prelegent i
wyktadowca na kilkudziesieciu szkoleniach i
ogolnopolskich konferencjach. Pasja to
programowanie, ktére skutecznie wykorzystuje
przy okazji Automatyzowania Zbednych
Procesow. Wspotwtasciciel firmy V4B.pl - Vision
For Business.

Kliknij i dowiedz
sie wijecej —



https://v4b.pl/

Marcin'Zarebski

Od ponad 20 lat Swiadczy ustugi doradcze,
szkoleniowe i strategiczne. Wspotpracowat
z ponad 200 firmami zarowno z Polski, jak i
ze Skandynawii czy z Europy Zachodniej.
Zgromadzona wiedza na temat korporacji,
dziatalnosci najrozniejszych branz i metod
prowadzenia biznesu, pozwala mu spojrzec
na kazda firme z szerszej perspektywy.
Dzieki temu odnajduje obszary, ktore
mozna udoskonalic i usprawnic. Dla swoich
klientow jest nieocenionym, biznesowym
partnerem, majacym realny wptyw na
rozwoj i sukcesy wielu firm.

Kliknij i dowiedz
sie wijecej —


https://idpb.com.pl/

miejsce wydarzenia
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