technologie

1. Je dllezita soucinnost mezi projektantem stavby kuchyné a projektantem jejiho vybaveni?

2. Sjakou ,kuchyniskou*1novinkou se mlZe pochlubit vaSe spoleénost?

Klement Horék,

obchodni feditel,

Bratfi Horakové s.r.o.

1.Hygienici stale dlraz-

néji pozaduji chladici

boxy, skfiné, vitriny a So-

kery, které spliuji mini-

malné tyto pozadavky:

a) udrzeni potravin a jidel v pfedepsaném
teplotnim rezimu,

b) oddélené skladovani riznych druhl po-
travin,

c) dodani téchto vyrobkd z materiald bez-
pecnych pro styk s potravinami, snadno
CistiteIné a se fizenim, které je mozno na-
pojit na systém HACAP.

Vyrobci téchto zafizeni musi splnit poza-
davky projektantd kuchyni, protoze oni
garantuji hygienické a provozni pozadavky
provozovateld t&chto kuchyni.

2 .Firma Bratfi Horadkové s.r.o. uz od
r1929 dodava chladici zafizeni do gastro
provozld a hoteld. V souasné dobé
nabizime chladici a mrazici boxy v¢€. nové
dodavanych rohovych boxd, které v na-
vaznosti na dal§i kuchyfisky nabytek snizuji
pozadavky na prostor kuchyné. Déle nabi-
zime KOMBI skfiné, které zajistuji oddélené
skladovéani potravin a jidel v prostorech se
samostatnymi dvefmi a samostatnym vy-
parnikem, ktery udrzuje skladovani potravin
pfi nastavené teploté. Ve vyrobnim pro-
gramu jsou skfiné na KEG sudy a od-
padky v pfedepsané teploté.

Veronika Cataiovéa, marketing,
KRONEN Praha, spol. s r.o.

1. Nejen dllezita, ale pro spravny chod
kuchyné zasadni. Stejné dllezita je ale

i konzultace s provozovatelem kuchyné,
ktera pfedchazi samotnému projektu.
Nejde jen o dodrzeni stavebnich, tech-
nickych a hygienickych norem, ale také

o uspofadani kuchyriskych spotiebicl

a jednotlivych pracovnich Gsekd.
Kuchyfisko spotfebiCe jsou vazany na
technické pfivody, a kromé toho se jedn&
pfevazné o celky vytvarené na miru.
Jakakoliv zména dispozic po pfedani
stavby je velmi obtizné proveditelna.

2 .0d doby, kdy spatfil svétlo svéta prvni
konvektomat, nelze v podstaté hovofit

o kuchyrniskych novinkach. Nicméné

v sortimentu varné techniky mame nové
vyrobky hned dva. Rozhodli jsme se vyjit
vstiic pozadavkim trhu

na levny konvektomat

a od konce lofiského

roku nabizime ekono-

mickou fadu Slim a Sim-

ple line. Tyto konvek-

tomaty s pfimym

nastfikem pary znacky

Olis jsou spolehlivé, vykonné; kromé vy-
hodné ceny nabizeji uzivatelsky komfort
a usporu mista - modely Slim line maji na
§ifku jen 53 cm ve velikosti 10x GN 1/1.
DalSi novinkou je zafizeni na Setrnou Upra-
vu a udrzovani teploty AKCM, mozné lépe
znamé jako ,holdomat. Tyto pfistroje od
Alby Hofovice jsou k mani ve velikostech
3x GN 1/1 nebo 5x GN 1/1 ajsou pro
kazdého restauratéra skute€nym pfinosem.
Kromé klasického vyuziti, tedy udrzovani
teplych pokrm0 pfi vydejni teplot&, aniz
by dochéazelo k jejich vysu$eni, je mozné
tento pfistroj vyuzit i k Setrnym tepelnym
GUpravam (rozsah teplot je 30-120 °C).

BRATR|I HORAKOVE s.r.o.

Chi™w icia PotravijsarsiAZarizeni

TRADICNI| Cesky vyrobce a dodavatel CHLADICICH ZARIZENI NABIzZi:

+ Chladici a mrazici boxy sestavitelné z PUR panell, fada KLASIK, MINI a MINI-R (roh) « Chladirenské
a mrazirenské dvefe otocné a posuvné ¢ Sestavitelné chladici skfiné CHS a KOMBI, Vv¢. skfini na odpadky
a KEG ¢ Chladici vitriny VK a VP « Zchlazovafe a zmrazovace * Kontejnerové boxy « Izolagni boxy
a skfiné pro kynarny ¢ Chladici jednotky ZANOTT1 « Regalové a zavésné systémy ¢ Néafezové stroje

Ing. Robert Vefmifovsky, feditel

a jednatel spole¢nosti S&K KONTAKT,
spol. s.r.o.

1. Samozfejmé, tuto problematiku ne-
Ize FeSit oddélené. Jako firma méame s ta-
kovou formou spoluprace jen ty nejlepsi
zkuSenosti. Mnohdy se stava, ze
stavebni projektant nemé Zadnou
zkuSenost s provozem kuchyni. Podle
nasich zkuSenosti je také velmi dobra
spoluprace s provozovatelem -
kuchafem. NejlepSi postup je prevzit
zakladni pGdorys stavby a navrhnout
klientovi idealni feSeni provoznich Gsekd
a vlastniho vybaveni. Klientem odsou-
hlasené podklady n&sledné pfedame
nejen stavbé, ale téZ projektantim jed-
notlivych profesi.

2 .Jako obchodni firma nepfichazime
na trh s inovacemi na zakladé vlastniho
vyzkumu a vyvoje, ale ve spolupraci

s portfoliem naSich stalych renomova-
nych gastro dodavatell vzdy kopirujeme
ity nejmodernéjsi trendy v tomto sorti-
mentu. Konkrétné se predevsim sou-
stfedime na nafezové stroje, které
dodavame nejen do kuchyni, ale rovnéz
i do retailovych provozoven s potravi-
nafskym sortimentem. Jedna se pfede-
v8im o poloautomaty a automatické
stroje s moznosti rizného skladani kra-
jené uzeniny a syra pro

bé&zné a studené ku-

chyné. Aktualné je

nasim prodejnim

hitem poloautomat

RPA 301CE znacky

OMAS za akéni cenu

52 990 K¢ bez DPH. -
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