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Szanowni Panstwo,

35 lat temu Dora Metal byta niewielka firma z jasnym
celem: tworzy¢ rozwigzania, ktére realnie wspieraja prace
w profesjonalnej gastronomii. Dzis jeste$my marka obecna
na wielu rynkach, wspodtpracujaca z wymagajacymi
klientami i stale rozwijajaca swoje kompetencje.

Jubileusz to dla nas moment szczegdlny. Z jednej strony
podsumowanie drogi, ktérg przeszlismy, petnej wyzwan,
decyzji i konsekwentnej pracy. Z drugiej, naturalny punkt,
w ktérym patrzymy w przysztos¢ i podejmujemy kolejne
kroki. Jednym z nich jest odswiezenie naszego wizerunku.
Nowe logo to nie tylko zmiana wizualna, lecz takze symbol
kierunku, w jakim zmierza Dora Metal — ku jeszcze wiekszej
otwartosci na rozwdj, innowacje i zmieniajace sie potrzeby
rynku.

Potwierdzeniem tej drogi sg wyrdznienia, ktdre traktujemy
jako zobowigzanie, m.in. tytut Ambasadora Polskigj
Gospodarki w kategorii Eksporter, przyznawany przez
Business Centre Club firmom budujacym silng pozycje
Polski na rynkach miedzynarodowych.

Potwierdzeniemn naszej aktywnosci i zaangazowania
w rozwoj srodowiska biznesowego jest takze udziat
w pracach Rady Gtdéwnej Konfederacji Lewiatan, najwiekszej
organizacji biznesowej w Polsce. To dla nas wazne miejsce
dialogu i wspoéttworzenia kierunkéw zmian, ktdére maja

— znaczenie dla przedsiebiorcow w Polsce.
n QA Dziekujemy za zaufanie, ktérym obdarzaja nas Panstwo od
JUbIIeusz t? naturalny lat. To ono pozwala nam rozwijac sie i podejmowac nowe
punkt, \"" ktorym patrzymy wyzwania. Zapraszam do zapoznania sie z jubileuszowym
wW przysz}oéé i podejmujemy wydaniem naszego biuletynu.
kolejne kroki." Z wyrazami szacunku,
Jan Polcyn

Prezes Zarzadu Dora Metal Sp. z 0. o.

Nowe logo, ten sam kierunek.
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Od 35 lat jestesmy tam, gdzie . onomia

Targi to dla nas naturalne Srodowisko pracy. To tam spotykamy sie z rynkiem, rozmawiamy z klientami i sprawdzamy,
w jakim kierunku zmierza gastronomia. W ostatnich miesigcach byliSmy obecni na najwazniejszych wydarzeniach

branzowych w Polsce i Europie.

Jakie foto?

Internorga /sy

Pokazalismy petne spektrum naszych rozwigzan: chtodnictwo CO,
systemy wydawcze i linie barowa Bar Line. Najwazniejsze? Rozmowy.
Z restauratorami, inwestorami i partnerami z catej Europy.

WNIOSKI Z RYNKU:
B ros$nie znaczenie technologii energooszczednych,
B klienci szukaja rozwigzan ,na lata",

B liczy sie elastycznos¢ i mozliwos¢ rozbudowy.

HVAC EXPO

Tu skupiliSmy sie na marce Dora Vent i ofercie technologii
wentylacyjnej. Rozmowy z projektantami i instalatorami pokazaty
jasno: dzis nie projektuje sie ,standardowo", projektuje sie optymalnie.

CO PRZYCIAGALO UWAGE;:
B nizsze zuzycie energii,
B stabilne parametry pracy,

B integracja z odzyskiem ciepta.

Eurogastro /([ zszaln

Najbardziej przekrojowe wydarzenie w branzy. Na stoisku Dora Metal
i Kromet pokazalismy: schtadzarki szokowe, chtodnictwo CO,, systemy
wydawcze, linie Bar Line.

To wtasnie tutaj odebraliSmy wyrdznienie za linie CO, Ready (wiecej na
str. 7). Oprécz prezentacji naszych urzadzen na stoisku:

B wsparlismy konkurs kulinarny podczas targéw Eurogastro
organizowany przez Ogdlnopolskie Stowarzyszenie Szeféw Kuchni
i Cukierni, dostarczajac sprzet chtodniczy oraz dedykowane wyspy
robocze,

B byliSmy partnerem pokazéw kulinarnych Kadry Narodowej
Kucharzy Polski, ktore przyciggaty licznych odwiedzajacych,

B nasz charakterystyczny ztoty bar wykorzystata firma Gourmet
Foods do prezentacji swojej oferty.

Kuchnia funkcjonalna i jej atuty
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Jakie foto?
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Forum rynku stacji paliw
Petrotrend 2026 /(/z/czaun

Gastronomia na stacjach paliw rosnie w site. Tu liczy sie szybkosg,
kompaktowos¢, powtarzalnosé.

Nasze rozwigzania wpisuja sie doktadnie w ten model, dlatego
zainteresowanie byto bardzo konkretne i projektowe.

Triada i Mazurskie targi
gastronomiczne

Wiosna uptyneta nam réowniez pod znakiem spotkan z branza podczas

wydarzen regionalnych i partnerskich. ByliSmy obecni zaréwno na

targach Triada w AmberExpo w Gdansku, jak i podczas Mazurskich

Targdw Gastronomicznych. Podczas wydarzen prezentowalismy

rozwigzania odpowiadajace na aktualne potrzeby profesjonalnej

gastronomii:

B nagrodzong na EuroGastro linie urzgdzen chtodniczych CO, Ready,

B schiadzarko-zamrazarki szokowe wspierajgce organizacje pracy
kuchni,

B systemy barowe i ciggi wydawcze projektowane z mysla
o intensywnej pracy gastronomii.

7rancjz - nasz staty kierunek

Obecnos¢ na wydarzeniach we Francji to dla nas codziennosé, nie
wyjatek. To rynek wymagajacy, ale tez bardzo Swiadomy jakosci.
Polska produkcja jest tam postrzegana jako solidna i konkurencyjna.

A dla nas? To wazne 7zrédio inspiracji i rozwoju. Rozmowy z
przedstawicielami rynku francuskiego odbyty sie m.in. podczas
targéw SMAHRT w Tuluzie

i wyréznienia

Rok 2026 potwierdza, ze konsekwentny rozwdj i inwestycje
w technologie przektadaja sie na realne efekty, zarowno na rynkach
miedzynarodowych, jak i lokalnie. W pierwszym pdtroczu zdobylismy:
B Wyréznienie targéw EuroGastro za linie urzadzen chtodniczych
CO; Ready
B Podwdjne wyrdznienie podczas konferencji dostawcow AmRest:
B za innowacyjnosé,

B za optymalizacje kosztow produkcji (w gronie ok. 13 000
dostawcow nagrodzono jedynie 12 firm)

B Tytut Ambasadora Polskiej Gospodarki w kategorii Eksporter

B Statuetke ,Za diugoletnia dziatalnos¢ oraz wptyw na rozwdj
gospodarki regionu" oraz tytut Partnera Powiatu Czarnkowsko-
Trzcianeckiego

B Medal Europejski za wanny chtodnicze na podstawach
chtodniczych orazbemar powietrzny z nadstawkami z linii Fryderyk

Do specjalnych zaméwien
naleza bary dla klubéw go-go
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Nowa generacja stotéow chtodniczych

Stabilnos¢ pracy i nizsze koszty. Dora Metal o nowej linii stotéw
chtodniczych i mrozniczych na monobloku.

Profesjonalna gastronomia oczekuje od urzadzen chtodniczych wiecej niz utrzymania temperatury — licza sie koszty energii,
ergonomia, tatwos¢ serwisu i niezawodnosé. O nowej generacji stotdw chtodniczych rozmawiamy z Tomaszem Pilarskim,

Inzynierem ds. Rozwoju i Wdrozen Produktu Dora Metal.

>500 zt

oszczednosci / rok

-45%

dobowe zuzycie energii

Tomasz Pilarski

Inzynier ds. Wdrozenia i Rozwoju Produktu

15-20 min

serwis od frontu

35%

mniej czynnika cht.

Jakie potrzeby rynku byly najwazniejsze przy
projektowaniu nowych stotéw?

Chcielismy potaczy¢ trzy elementy: niezawodnosg,
oszczednosé energii i wygode pracy. W modelu
trzykomorowym obnizyliSmy dobowe zuzycie energii z 2,98
do 1,63 kWh — o ok. 45%, czyli ponad 500 zt oszczednosci
rocznie na urzadzeniu. llos¢ czynnika chtodniczego
zmniejszylismy o 35%.

Co dzis oznaczajg wydajnosé, ergonomia i
niezawodnosé?

Wydajnos¢ to stabilna temperatura nawet przy
intensywnej pracy — dzieki monoblokowemu uktadowi
chtodniczemu, wymuszonemu obiegowi powietrza i 5
klasie klimatycznej — oraz efektywnos¢ energetyczna.
Ergonomia to samodomykajace drzwi, cichy domyk
szuflad i konfiguracja pod lokal. Niezawodnos¢ to trwate
materiaty i stal AISI 304.

Jak klasa energetyczna A i 5 klasa klimatyczna
przektadaja sie na eksploatacje?

Klasa A to nizsze zuzycie energii przy petnej wydajnosci,

a 5 klasa klimatyczna — stabilna praca nawet przy
wysokiej temperaturze i wilgotnosci kuchni. Postawilismy
tez na serwis: dzigki monoblokowi i dostepowi od
frontu wymiana modutu zajmuje ok. 15-20 minut, bez
wysuwania stotu z zabudowy.

Dlaczego elastycznos$é konfiguracji jest dzis tak wazna?

Bo gastronomia jest réznorodna — inne potrzeby ma
restauracja, inne hotel czy catering. Oferujemy rézne
dtugosci stotéw, moduty drzwiowe i szufladowe, wersje z
agregatem lub bez oraz dodatkowe wyposazenie. Chodzito
0 urzadzenie energooszczedne, niezawodne i przede
wszystkim praktyczne.

Wiecej o nowych stotach chtodniczych: www.dora-metal.pl
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Adam Szczecina

Menedzer ds. Badan i Rozwoju oraz Inzynierii Sprzedazy, Dora Metal

CO, to juz nie trend, ale kierunek

rozw01u catej branzy Przysztosc
chtodnictwa w gastronomii.

Rosnace ceny energii,zmieniajace sie przepisy srodowiskowe i coraz wieksze wymagania inwestoréw sprawiajg, ze technologia
chtodnicza oparta na CO; staje sie jednym z najwazniejszych kierunkdéw rozwoju profesjonalnej gastronomii. Rozwigzania ,,CO-»
Ready” pojawiaja sie dzis nie tylko w obiektach handlowych, ale tez w hotelach, restauracjach i nowoczesnych inwestycjach
gastronomicznych.
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Rozmowa z Adamem Szczecing

Menedzer ds. Badan i Rozwoju oraz Inzynierii Sprzedazy, Dora Metal

R744

naturalny czynnik
chtodniczy

GWP =1

najnizszy mozliwy
wskaznik

F-GAZY

ograniczane przez
regulacje UE

CO, READY

gotowos¢ na przyszie
instalacje

Dlaczego dzi$ coraz czesciej méwi sie o chtodnictwie CO,?

Zmienity sie zaréwno technologie, jak i oczekiwania rynku. Inwestorzy
patrza dzis nie tylko na koszt zakupu urzadzenia, ale przede wszystkim
na jego perspektywicznosé, koszty eksploatacji i zgodnos¢ z regulacjami
Srodowiskowymi.

Technologia chtodnicza oparta na CO,, czyli czynniku R744, bardzo dobrze
odpowiada na te potrzeby. taczy wysoka efektywnosc energetyczna,
bezpieczenstwo uzytkowania i zgodnos¢ z kierunkiem regulacji Unii
Europejskiej dotyczacym ograniczania F-gazdw.

Jeszcze kilka lat temu byta to technologia stosowana gtéwnie w duzych
obiektach handlowych czy centrach logistycznych. Dzié coraz czesciej trafia
takze do hoteli, restauracji i nowoczesnych inwestycji gastronomicznych.

Dlaczego witasnie CO: staje sie tak waznym czynnikiem chtodniczym?

Przede wszystkim ze wzgledu na regulacje srodowiskowe. Tradycyjne
czynniki chtodnicze typu HFC s3 stopniowo ograniczane przez przepisy UE.
CO;, jest natomiast naturalnym gazem o bardzo niskim wspdtczynniku GWP*
rownym 1.

W praktyce oznacza to brak ryzyka wycofania technologii z rynku i duzo
wieksza stabilnos¢ inwestycji w perspektywie kolejnych lat.

Co oznacza oznaczenie ,,CO, Ready" w urzadzeniach Dora Metal?

To oznaczenie moéwi, ze urzadzenie zostato przygotowane do wspditpracy
z instalacjami chtodniczymi opartymi na CO-.

W praktyce oznacza to odpowiednio zaprojektowana konstrukcje,
przystosowanie do wyzszych cisnien pracy oraz mozliwos$¢ integracji
z centralnymi systemami chtodniczymi.

Dla inwestora oznacza to wieksze bezpieczenstwo technologiczne
i przygotowanie obiektu na przyszte standardy rynku.

Czy chtodnictwo CO; stanie sie standardem?

Moim zdaniem juz sie staje. Chtodnictwo CO, w gastronomii nie jest dzis
ciekawostka technologiczng ani rozwigzaniem premium wytgcznie dla
najwiekszych obiektow.

To kierunek rozwoju catej branzy HVACR i profesjonalnej gastronomii. Coraz
wiecej inwestorow chce budowac obiekty gotowe na przyszte wymagania
rynku, a rozwigzania ,CO> Ready" pozwalaja przygotowac instalacje na
kolejne lata bez koniecznosci kosztownych modernizacji.

Wiegcej o nagrodzonej technologii CO2 Ready na www.dora-metal.pl

*Global Warming Potential (GWP) — wspdtczynnik ocieplenia globalnego
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Nowoczesna kuchnia musi
umieé zarzagdzaé¢ czasem.

O roli schtadzarek szokowych mdéwi Piotr Parchimowicz, Inzynier

ds. wdrozenia i rozwoju produktu w Dora Metal.

+85°C

powolne gotowanie

60 kg

jednorazowy wsad

Dlaczego schtadzarka szokowa staje sie dzi$ jednym
z kluczowych urzadzen w profesjonalnej kuchni?

Bo nowoczesna gastronomia potrzebuje dzi$ urzadzen
wielofunkcyjnych, ktére pomagajag utrzymac wysoka
jakos¢ dan i usprawniajg organizacje pracy catej kuchni.
Schtadzarko-zamrazarki Dora Metal poza standardowym
chtodzeniem i mrozeniem maja rowniez funkcje
powolnego gotowania do +85°C oraz regeneracji potraw
przed podaniem. Dzieki temu jedno urzadzenie moze
realizowac kilka proceséw technologicznych, ograniczajac
liczbe urzadzen potrzebnych w kuchni.

Jak szybkie schtadzanie wptywa na bezpieczenstwo
zywnosci i organizacje pracy?

Po gotowaniu lub pieczeniu produkty powinny zostac¢
mozliwie szybko schtodzone lub zamrozone. Pozwala to
ograniczy¢ rozwoj bakterii, zachowac walory smakowe

i wartosci odzywcze potraw. Technologie Cook & Chill

oraz Cook & Freeze pomagaja takze lepiej organizowac
prace kuchni. Potrawy mozna przygotowac wczesniej,
bezpiecznie przechowywac i regenerowac bezposrednio
przed podaniem. Efekty sa widoczne w godzinach szczytu,
kiedy utrzymanie jakosci i powtarzalnosci dan staje sie
duzym wyzwaniem.
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Inzynier ds. Wdrozenia i Rozwoju Produktu

Cook & Chill

+ Cook & Freeze

AISI 304

trwata stal nierdz.

W jaki sposéb schtadzarki Dora Metal wspieraja duze
kuchnie i catering?

Wybrane modele wspdtpracuja z piecami konwekcyjno-
parowymi, umozliwiajac bezposredni wjazd wdzka

z produktem do komory schtadzarki. To rozwigzanie
szczegodlnie wazne w duzych kuchniach, gdzie
jednorazowy wsad przekracza 60 kilogramoéw produktu.
Skraca to czas proceséw technologicznych i usprawnia
organizacje pracy personelu.

Na co warto zwréci¢ uwage przy wyborze schtadzarki
szokowej?

Kluczowy jest odpowiedni dobdér wydajnosci urzadzenia
do potrzeb kuchni. Zbyt mata schtadzarka moze
powodowac ,waskie gardto” w pracy, a zbyt duza
generowac niepotrzebne koszty. Coraz wigksze znaczenie
ma takze wielofunkcyjnos¢, ergonomia i tatwosc obstugi.

Nowoczesna kuchnia musi dzis dziata¢ szybko,
bezpiecznie i powtarzalnie — dlatego schtadzarki
szokowe coraz czesciej staja sie jednym z podstawowych
elementdw profesjonalnego wyposazenia gastronomii.
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Tam, gdzie pracujg nasze DORA’
urzadzenia METAL

Nasze urzadzenia pracuja tam, gdzie licza sie jakos¢, niezawodnosé i estetyka — w hotelach, resortach, obiektach handlowych
i edukacyjnych w Polsce i catej Europie.

Hotel gérSki Realizacja z PanaGastro Sp. z 0.0. HOTEL - SPA
Wolbdrz - Polska

HOTEL PARK ROZRYWKI

Radisson Blu Majaland realizacja z

. . LORIEN GROUP Sp. z 0.0. Sp.k.
DuUsseldorf - Niemcy Gdansk - Polska
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HANDEL

Kawiarnia Ambra Lubaszka ..i.....

Warszawa - Polska DK Gastro
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WYPOCZYNEK EDUKACIJA

Manalake realizacja z Szkotaniepubliczna reaiizaga

LORIEN GROUP Sp. z o.0. Sp.k. Combi Cosp.zo.o.

tawica - Polska Zory - Polska

EDUKACIJA

Liceum Berthelot

Paryz - Francja

Tam, gdzie pracuje
Dora Metal.

Hotele - Resorty - Sieci handlowe - Obiekty edukacyjne —
w Polsce i catej Europie.

HANDEL

Sie¢ sklepéw REWE

Niemcy

Zobacz realizacje na
www.dora-metal.pl
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Jedna marka. Wiele rozwigzan dla Twojej sieci.

PROFESJONALNE WYPOSAZENIE DLA SKLEPOW CONVENIENCE | SIECI SPOZYWCZYCH

KONCEPT LIVE COOKING

Stanowisko, ktére pracuje za Ciebie

Kompaktowe koncepty pozwalaja przygotowac
najpopularniejsze produkty convenience w jednym miejscu
— szybko, czysto i ergonomicznie. Modut chtodniczy z
dwiema szufladami, nadstawka na urzadzenia, witryny
grzewcze i chtodnicze oraz opcja LIVE COOKING tworza
stanowisko, ktére zwieksza rotacje i odcigza obstuge.

DLACZEGO TO DZIALA?

B Jedno stanowisko = dwa hity sprzedazy (kawa + hot-dogi).

B Maksymalna ergonomia i tempo obstugi.

B tatwa obstuga itatwa kontrola higieny.

MIESO / WEDLINY - NABIAL | PIECZYWO

Higiena i funkcjonalnos¢ na co dzien

W strefach $wiezych produktéw liczy sie odpowiednie
wyposazenie i bezpieczenstwo mikrobiologiczne. Meble
nierdzewne oraz urzadzenia chtodnicze klasy premium
zapewniajg idealne warunkido pracy przy miesie,wedlinach,
nabiale i pieczywie.

Poznaj nasze bestsellery!

Adam Wiza

tel. +48 511199 835

OD 35 LAT JESTESMY
TAM, GDZIE

DORA METAL SP. Z O.0. ul. Chodzieska 27, 64-700 Czarnkow
Dziat handlowy - tel. +48 67 255 20 42 | Zarzad - tel. +48 67 255 34 41 | email: handlowy@dora-metal.pl

linkedin.com/company/
dora-metal-sp--z-0-0-/

youtube.com/

WWW.DORA-METAL.PL @grupaDORAMETAL

in

fb.com/
grupadorametal




