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Wpadhnij po ,,FAST GROWING” Twojej restauracji do SOPOTU!
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JEST PROGRAM jesiennej konferencji MADE FOR Restaurant peten ,INTERNAL POWER”! Juz 18
listopada na zaproszenie miasta SOPOT w gronie ponad 500 restauratoréw z calej Polski bedzie
mozna dotkng¢ przetlomowego punktu polskiej Gastronomii i zrozumie¢, o co chodzi w tym
biznesie w 2026 roku. To spotkanie powazne biznesowo, ale lekkostrawne i z przymruzeniem oka w
formacie dla kazdego ambitnego restauratora, ktéry chce, aby jego biznes si¢ liczyt. Do zobaczenia
w Hotelu Radisson Blu, Sopot oraz na After Party w restauracji L'Entre Villes.

INTERNAL POWER to koncepcja, ktéra pokazuje, ze prawdziwa i dtugotrwata sita restauracji — tak jak

i kazdej firmy — nie bierze sie z zewnetrznych dekoracji, krzykliwych komunikatéw, szokujgcych
trendéw czy chwilowych sukceséw na pokaz. Zrédto rozwoju tkwi wewnatrz — w strategii, w ludziach,
w warto$ciach, w postawie, w pochodzeniu, w rozwoju i... technologii.

Kropkg nad i zbudowanego na podstawie powyzszego przekazu programu bedzie obecno$¢ goscia
specjalnego — brytyjskiego naukowca, prof. Oxfordu Charlesa Spence’a, autora ,Gastrofizyki” oraz
najnowszej publikacji ,Digital Dining”. Opowie on uczestnikom konferencji, jaki wptyw na jedzenie
majg innowacje w dobie wszechobecnych technologii. Zostanie takze zaprezentowana trzecia edycja
Badania i Raportu MADE FOR RESTAURANT o stanie polskiej gastronomii, ktéry ma ufatwié
przedsiebiorcom dziatania w branzy HORECA w 2026 roku. Do boju!

Strona: https://madeforrestaurant.pl/madeforrestaurant-sopot-2025
29. Konferencja MADE FOR Restaurant, INTERNAL POWER
Termin: 18 listopada 2025

Miejsce: Radisson Blu Hotel, Sopot


https://madeforrestaurant.pl/madeforrestaurant-sopot-2025/

Co jeszcze w programie?

Merytoryczne zlote strzaty dla dochodowych restauracji — wyktady, debaty, prezentacje
i rozpasane konsumpcje

MADE TANK — nowy dynamiczny format biorgcy na warsztat realne wyzwania dzisiejszej
gastronomii

SHOW KULINARNE “Internal Power”, czyli potgczenie gastrofizyki, digitalizacji i psychologii,
by wykreowaC menu idealne

FOR DATING — ulubione debaty restauratorow przy okraglych stotach w poszukiwaniu
niuanséw INTERNAL POWER

Ogloszenie nagrodzonych TOP 10 Restauratorow w kategorii Evergreen

DEGUSTACJE gastrofizycznych dziet najlepszych szeféw kuchni i restauracji w Polsce
prezentowanych w REALU, DIGITALU i w petnym SMAKU

W szczegdtach wyglgda to jeszcze lepiej:

poréwnana zostanie perspektywa gosci restauracji i restauratoréw na podstawie twardych
danych z najnowszego Badania i Raportu MADE FOR Restaurant 2025/2026. Autorzy badania
podadzg na tacy trendy, liczby i ,power” do decyzji biznesowych, ktére wywindujg lokale na
wyzyny w nurcie FAST GROWING w 2026 roku;

zainicjowana zostanie dyskusja nad CONCEPT and BUSINESS STORE dla gastronomii
2025/2026, bo umiejetne potgczenie kreatywnosci z biznesem to klucz do emocji i sukcesu w
tej branzy;

restauratorzy i eksperci poszukajg najlepszego konceptu na nowy lokal w 2026 roku:

czy otwiera€ bistro, winiarnie, miejsce fine dininig, a moze stotéwke pracowniczg?
uczestnicy wraz z partnerami i znawcami rynku poszukajg ztotych strzat biznesowych: czy to
matcha, bable w herbacie czy bezalkoholowe imprezy?

podczas czeSci mentoringowej restauratorzy dowiedzg sie, jak szukaé wlasnej MENTAL
POWER, by odzyskal energie, wzmocni¢ swdj wizerunek oraz zespdt i zachwycié
klientéw/goSci poprzez niestandardowe dziatania CSR, jak zachecanie do poczynania dzieci w
hotelowych pokojach (sic!);

bedg sie takze zastanawia€, jak na ochronie $rodowiska, odpadach, gospodarce
opakowaniami nie tylko nie umoczy¢ finansowo i wizerunkowo, ale nawet zyska€. Czy to
jest dla restauracji INTERNAL POWER czy moze jednak INTERNAL PROBLEM;

przeanalizujg, jak wypada INTERNAL POWER polskich restauracji na arenie
miedzynarodowe;.

A do tego:

FOR DATING i wspdlne rozgryzanie problemow w podgrupach, takich jak sezonowos$¢ i wpltyw
pogody na biznes, filozofia rozliczania napiwkow, dobrodziejstwo sztucznej inteligencji,
przedptaty, organizacja wydarzen, uzyskiwanie wysokich not w Google, a nawet wieczorna
prohibicja;



e warsztaty i mndstwo gotowych rozwigzan z r6znych restauracji do zaimplementowania
z zakresu technologii, produkcji, zysku i delivery — wystuchamy i przetestujemy;

e MADE TANK, czyli absolutna nowos$¢. Format z genialnymi rozwigzaniami dla branzy
gastro, ktére pomogg stawi¢ czola wyzwaniom kadrowym, ulatwig przycigganie gosci i
poszerzanie dziatalno$ci, podpowiedza, jak wyrdézni¢ sie w wartoSciowy sposob i
zatrudnié automatyzacje.

e SHOW KULINARNE wyjgtkowo w dwoch odstonach: w pierwszej pokazemy matryce menu
nowoczesne] restauracji w trzech wymiarach: DIGITAL, TASTE i REALITY, w drugiej —
sprawdzimy i sprobujemy, jaka jest przemyslana INTERNAL POWER restauracji hotelowej
BLUGRASS naszego gospodarza, hotelu Radisson Blu, Sopot;

e tradycyjne AFTER PARTY — tym razem w restauracji L'Entre Villes, wyréznionej w 2024 i 2025
roku rekomendacjg przewodnika Michelin.

Hasto przewodnie sopockiej konferencji INTERNAL POWER przypomina, ze prawdziwy rozwdj
restauracji zaczyna sie ze $rodka: z postawy mentalnej i odwagi, z relacji i wspotpracy w zespole,

z umiejetnosci organizacyjnych i biznesowych, z lokalnych korzeni i polskos$ci oraz z lojalno$ci wobec
gosSci i partnerow. A polscy restauratorzy dzieki stowianskiej fantazji i rodzimemu uporowi nie bojg
sie eksperymentéw i odwaznie podnoszg poprzeczke nie tylko sobie, ale takze goSciom.

Agnieszka Matkiewicz, organizatorka MFR, tak méwi o nadchodzgcym wydarzeniu: Powiem

z przymruzeniem oka — za kazdym razem na MFR szukamy punktu G, jak Gastronomia, i licze, Ze
Sopot przyblizy nas w tych poszukiwaniach. To bedzie refleksja nad mozZliwoSciami, jakie niesie Polska
jako szybko rozwijajgcy sie, nowoczesny kraj, ktéry zaskakuje odwiedzajgcych Swietnym poziomem
gastronomii oraz mozliwoSciami biznesowymi. Przyblizymy zmiany pokoleniowe, zastanowimy sie
nad tym, jakie sg szanse i bariery polityczne, gospodarcze, prawne oraz mentalne. BgdZcie z nami!

Sopot to wyjgtkowe miejsce na mapie polskiej gastronomii, co podkre$la prezydentka tego miasta,
Magdalena Czarzynska-Jachim. Edycja poSwiecona wewnetrznej mocy i dynamicznemu rozwojowi
doskonale oddaje ducha naszego miasta: kreatywnego, przedsiebiorczego i otwartego na nowe idee.
Sopocka kuchnia zachwyca jakoScig, lokalnoScig i odwagg w sieganiu po Swiatowe inspiracje.

Wysoki poziom obstugi, smak, jakoSC i réZnorodno$¢ — to wszystko przycigga turystow, dla ktérych
podréZowanie wigze sie réwniez z poszukiwaniem wyjgtkowych doznan kulinarnych i odkrywaniem
nowych smakow. Jestem wiec przekonana, Ze uczestnikow konferencji czeka wiele inspirujgcych
rozméw, z ktérych narodzg sie pomysty i rozwigzania na przyszto$¢”— modwi Magdalena
Czarzynhska-Jachim.

A zatem zaczynamy!

Wydarzenie rozpocznie sie od wisienki na torcie, jakg bedzie premiera Badania i Raportu MADE FOR
Restaurant 2025/2026, ktory pokaze perspektywe gosci restauracji. To ogromny wkiad w rozwdj
polskiej sceny gastro i kopalnia wiedzy, budujgca biznesowe bezpieczenstwo. Zaden gastronom, ktéry
chce podgzaé w 2026 roku $ciezkg FAST GROWING, nie moze jej zlekcewazyC! GoScie to zrédto
wewnetrznej sily restauracyjnych bizneséw, bez nich one nie istniejg, a opinie tysigca
reprezentatywnych Polakéw, ktdrzy wzieli udziat w badaniu, pomogg wyprzedzaé oczekiwania. Raport
przedstawig Monika Moscibrodzka i Agata Tkaczyk z firmy ARC Rynek i Opinia, ktéra juz po raz
trzeci odkrywa to, co restauratorzy chcieliby wiedzie¢ o swoich go$ciach, ale bojg si¢ ich zapytac.

O CONCEPT and BUSINESS STORE dla gastronomii 2025/2026 opowie w formule fast lecture
restaurator i influencer Gawel Czajka, prowadzgcy lokal i kanat pod nazwg ,,Caly Gawel”. To oni
wspélnie z dziennikarka Gazety Wyborczej Trojmiasto Matgorzatag Muraszko, autorkg



instagramowego kanatu Trojmiejska Miejscdwka, wspierajg swojg wiedzg sopockg konferencje,
miedzy innymi dbajac o dobdr panelistéw i dyskutantéw.

Po tym wystgpieniu rozpocznie sie blok tematyczny poSwiecony INTERNAL POWER w partnerstwie

i relacji. Tak definiuje je Tomasz Zubek z Vininova: INTERNAL POWER to odwaga, ktorg wyrazamy

w naszym portfolio, siegajgc po jakoSC i wspdtpracujgc z producentami z catego Swiata — zaréwno
tymi duzymi, jak i mniejszymi. To bliskoSC rynku i umiejetnoS¢ rozumienia potrzeb klientéw, wsparta
konsekwencjg w dziataniu. Sita ta bierze sie z naszego zespotu — praktykéw, ktorzy rynek znajg od
podszewki i potrafig patrzeC na niego z innej perspektywy — podkreSla. Internal Power to takze
energia wspofpracy, pasja i odwaga, by mySleC inaczej niz reszta branzy. Dzieki temu budujemy
wartoSC, rozwijamy partnerstwa i inspirujemy gastronomie do nowych kierunkéw — dodaje Tomasz
Zubek.

W tym duchu Vininova zaprasza na scen€ Partnera — producenta ciekawego i mato jeszcze znanego

w Polsce produktu, jakim jest sparkling tea, ktéry podbija m.in. znang z upodobania do picia herbaty
Wielkg Brytanie czy kochajgcg naturalne soft drinki Danie. O tym, jak zwiekszy€ sprzedaz dzieki
bezalkoholowe]j elegancji, opowie producent i go$¢ z Litwy Martynas ZemaviGius (Acala i
Vininova).

Case study nt. marketingu w apkach delivery przedstawi Robert Tarnowski z Glovo. Sprébuje
przekona€, ze GLOVO to juz nie tylko logistyka, ale petnoprawne platformy marketingowe dajgce
szanse Swietnej promocji. Robert tak definiuje INTERNAL POWER: To moment, gdy otwierasz
opakowanie z dostawy Glovo w domu i czujesz doktadnie te same emocje, co siedzgc przy stoliku w
lokalu. To sita restauracji i nasza wspdlna praca z partnerami w dopracowaniu menu w aplikacji,
idealnych opakowan i pomystowoS$¢ w tworzeniu potraw takze pod kgtem delivery — mowi. WiaSnie
wtedy smak, styl i charakter miejsca wychodzg poza jego Sciany. Wspdlnie sprawiamy, Ze kulinarne
do$wiadczenia dziejg sie wszedzie, nie tylko w restauracji — podkre$la Robert Tarnowski.

Technologiczny przewrdt z Ukrainy do Polski przywiezie firma SUPA, wyspecjalizowana w ufatwianiu
zycia restauratorom, go$ciom i kelnerom poprzez systemy szybkich rozliczeh i ocen za pomocg
systemu QR. Na scenie opowiedzg o tym Natalia Shkarovska i Daniela Pawleniak. INTERNAL POWER
to dla mnie energia plyngca z ludzi, ich pasji i potrzeby tworzenia czego$ wyjgtkowego, zaréwno w
zespole, jak i w doSwiadczeniu goScia — méwi Natalia. W SUPA wierzymy, Ze technologia moze
wzmacniaC ten wewnetrzny potencjat, wspieraC codzienng prace restauratoréw, uwalniajgc ich czas

i uwage dla goSci. Mojg sitg jest obserwowanie, jak nasze rozwigzania realnie utatwiajg Zycie

i pozwalajg ludziom skupi€ sie na tym, co naprawde wazZne — dodaje.

Drugi blok wyktadéw, powigzany jednocze$nie z pdzZniejszymi warsztatami, po$wiecony bedzie
biznesowym konkretom. Ltukasz Wichtacz z Coffeedesk opowie o tym, jak sukces biznesowy czerpa¢
ze Swiatowych kawowych inspiracji — od espresso w Mediolanie po matche w Tokio. Robert
Padiasek z SCM i marki MONIN przedstawi coraz bardziej mocny i kreatywny trend na soft drinki
idealnie wkomponowany w styl bycia Gen Z i Millenialséw, np. imprezy bezalkoholowe, a takze
prozdrowotne napoje — np. kolagenowe. A dla spragnionych wiedzy operacyjnej bedzie o tym, jak
tworzy¢ nieprzepuszczalny i technologicznie sprawny ekosystem restauracyjny All-in-One. O tym
opowiedzg Grzegorz Kozuchowski i Lukasz Zapasnik z GoPOS.

Od biznesu tematyka konferencji przesunie sie w kierunku mentoringu, bo INTERNAL POWER

w gastronomii to takze MENTAL POWER kazdego restauratora i jego pracownikow. Do podrézy w
gtab siebie zacheci uczestnikdw Ola Batko z Liebherr — doSwiadczona managerka i coach. Opowie o
tym, jak rozwija¢ odpornos$é¢, lepiej zarzadzaé stresem, inspirowaé innych do dzialania, pokaze,
skad lider



i jego zespdt mogg czerpaC mentalng energie. Ze swoimi go$émi bedzie drgzy¢ temat praktycznych
narzedzi psychologicznych, ktére mogg by¢ pomocne w codziennej pracy restauratora. W tym panelu
udziat wezmg takZze Mateusz Suchecki — influencer (@matsuchecki) i restaurator (Schabowy),
restaurator Piotr Roszkowski (sie€ Pizzaiolo) oraz hotelarz Klaudia Romanowicz (Grupa Arche).

Te cze$¢ konferencji zakohczy pierwsza odstona kulinarnego show, podczas ktérej po raz pierwszy
na scenie stanie nasz goS¢ specjalny — prof. Charles Spence z uniwersytetu w Oxfordzie. To jego
ksigzka ,,Gastrofizyka” jest inspiracjg do tegorocznego pokazu.

Ola Gerlach, food stylistka i designerka, wraz z szefami kuchni i barmanami wykreuje matryce menu
nowoczesnej restauracji w trzech wymiarach: DIGITAL, TASTE i REALITY. Rozwdj restauracji

i firm gastronomicznych zaczyna sie od wewnetrznej sify: mentalnej postawy, pracowito$ci, relacji

i wspotpracy w zespole, umiejetnoSci biznesowych, zakorzenienia w lokalnoSci oraz lojalno$ci wobec
gosci i partnerow. Szefowie kuchni — bohaterowie SHOW, przemowig poprzez swoje dania, a my
dowiemy sig, na czym polega INTERNAL POWER ich restauracji — zapowiada Ola.

Swojej INTERNAL POWER uzyjg do tego dzieta szefowie kuchni: Rafal Lorenc (Mamma, Fuego,
Mezalians), Patryk Dolatowski (Mezalians), Pablo Stachéw (Under Seoul), Dawid Wrzesinski
(Makaronowa), Lukasz Konik reprezentujgcy firme Winterhalter, Krzysztof Konieczny (Neon) i Jacek
Koprowski (Fino) we wspdtpracy z firmg Bunge, a takZze Radostaw Janicki (CASA CUBEDDU) na
zaproszenie Acqua Panna, S. Pellegrino. Towarzyszy¢ im bedg petni wewnetrznej mocy barmani:
Maciej Majewski (Acqua Panna, S. Pellegrino/Shake-UP BAR), Alex Tatarinow (NEON), Bartosz
Jankuniec (Flisak 76 Gdansk), Bartek Krzak (Restauracja Content) na zaproszenie marki Chopin
Vodka, a takze sommelier Marcin Piwko (Vininova). Za mode kulinarng odpowiada¢ bedzie Szymon
Rogozinski (ChemaN), a za wzornictwo wokét stotu firma Gerlach.

| w ten sposéb konferencja MADE FOR Restaurant osiggnie swoj PUNKT KULMINACYJNY. Scene we
wladanie przejmie cztowiek, ktéry bada, czy ksztatt widelca zmienia smak, czy muzyka podbija
przyprawy i dlaczego wino nalewane z ciezszej butelki smakuje lepiej. Prof. Charles Spence
przyjezdza z wyktadem dotyczgcym swoich najnowszych badan oraz nowej ksigzki ,Digital Dining”.
To Swiatowe] stawy psycholog eksperymentalny specjalizujgcy sie w multisensorycznym,
inspirowanym neuronaukg, projektowaniu dla restauracji. Prof. Spence udowodni, ze przysztosé
jedzenia to gra wszystkich zmystéw — takze tych cyfrowych.

Nie zabraknie takze konkretéw. Pomystodawca Marcin Wajda z Winterhalter poprowadzi panel
dyskusyjny o INTERNAL POWER w inwestycjach gastro i wraz ze swoimi goS€mi przeanalizuje, jaki
model biznesowy wybrag, jesli w nowym roku kogos$ najdzie ochota na otworzenie restauracji. Czy
powinny to by¢ cocktail bar, stotéwka czy moze fine dining? Ale tu nie tylko o decyzje biznesowe
chodzi, ale tez o zgode z samym sobg. Dla mnie Zrédfem wewnetrznej sity jest codzienna energia,
ktorg daje mi kontakt z ludZmi — w pracy i poza nig — tak méwi o swoich inspiracjach Marcin Wajda.
Site czerpie z pracy zespofowej, zaufania i wspdlnych wartoSci, ktére tgczg nas zaréwno w organizacji,
jak i w branzy gastronomicznej. To daje poczucie sensu i sprawia, Ze nawet w wymagajgcych
momentach fatwiej znalez¢ motywacje do dziatania — podkre$la. Do rozmowy zaprosit Beniamina
Bieleckiego (Bibenda, Barbara), Michata Wotczyka (L'ENTRE VILLES), Marka Zarkhina (m.in. Rest.
Baczewskich, Browar Warszawski, Szklarnia), Przemystawa Konieczyniskiego (Magnicity, Highline
Warsaw, HighGarden Rooftop Lounge) oraz Fabiana Fejdasza (Sanszajn, Cyrk Poznan).

Podczas gdy dla gosci restauracja to koncept, jedzenie, obstuga, dla restauratoréw to takze
konieczno$¢ radzenia sobie na zapleczu z prozg zycia, m.in. odpadami biodegradowalnymi i
opakowaniami. A pod coraz bardziej rygorystycznymi unijnymi i krajowymi normami nie jest to tatwe.
Czy zatem to jest nasz INTERNAL POWER czy INTERNAL PROBLEM, a moze nawet da sie na tym



zarobi¢? O tym z inicjatywy REFOOD dyskutowaC bedq: Leszek Szczepaniak (Bon Vivant Advisory),
Barttomiej Matkiewicz (kancelaria Soltysinski Kawecki & Szlezak), Mateusz Lubojanski (Focus
Hotels S.A.), Robert Maraszkiewicz (REFOOD), Joanna Krupicka (AVOCADO) oraz Maja Roszczybiuk
(Lake Hill Resort & Spa).

Po tej solidnej dawce wiedzy przyjdzie czas na nowy punkt programu: MADE Tank, ktory poprowadzi
Beata Jaworska (z ramienia Made For Restaurant) — taka gastronomiczna Lady GADGET. W
programie: business quiz o konceptach, rozwigzaniach, produktach i pienigdzach, interaktywne
prezentacje i nowatorskie spojrzenie na gastronomie, ktdre uczestnicy wydarzenia bedg oceniaC
przez pryzmat uzytecznosSci.

Te czes¢ konferencji zakohczy drugi pokaz kulinarnego show. Swojg INTERNAL POWER w pieciu
odstonach zaprezentujg Piotr KoSciuk i Michal Gebala z restauracji BLUGRASS (Radisson Blu Hotel,
Sopot), ktdérzy przygotujg turbokreatywny podwieczorek.

Orbitujgc w kierunku grande finale restauratorzy i eksperci porozmawiajg o tym, jak peregrynacje po
$wiecie mogg stac sie okazjg do pokazywania INTERNAL POWER polskiej gastronomii. W wirtualnej
podrézy od Japonii przez Austrie do Kataru sprawdzg, czy promocja kulinarna rzeczywiScie dziata.

W dyskusji udziat wezmg m.in. Tomasz Kempka (Polska Organizacja Turystyczna), Pawet Wator
(Eliksir), Michat Kuter (A néz widelec), Lukasz Wysocki (Gdanska Organizacja Turystyczna).

Calg wiedze teoretyczng uczestnicy konferencji bedg mogli jeszcze tego samego dnia przetestowacé
podczas warsztatow, poswieconych marketingowi, technologiom czy konstruowaniu idealnego
menu. Nasi eksperci i paneliSci podpowiedzg migedzy innymi, jak uczyni¢ z matchy INTERNAL POWER
restauracji, jak stworzyC na zapleczu eco-all-in-one, zanim zrobig to inni, poszukajg potencjatu w
duzych grupach go$ci oraz podrzucg cyfrowy tajny KOD sukcesu w gastronomii. Bedq atrakcje,
relacje

i degustacje! Nie warto tego przegapiC.

Wielki finat 29. Konferencji MADE FOR Restaurant, INTERNAL POWER to wreczenie nagrod dla TOP 10
Restauratoréw MADE FOR Restaurant w kategorii Evergreen. Swojego laureata wskazg takze
uczestnicy konferencji, ktérzy bedg mogli gtosowaé na TOP Restauratora Publiczno$ci.

A potem to juz tylko zabawa do biatego rana na After Party w restauracji L'Entre Villes! Zaprasza na
nie Barbara Markiewicz, wiascicielka przepieknej i wyjgtkowej restauracji, ktérej niewagtpliwg
INTERNAL POWER jest ubiegtoroczna rekomendacja przewodnika Michelin. Zapewnimy wyjgtkowy
nastréj w naszych przepieknych wnetrzach — méwi restauratorka. Bedzie dobra zabawa w serdecznej
atmosferze przy znakomitych przekgskach przygotowanych przez naszych szefow kuchni. Zadbamy

o0 naszych goSci tak, by nikomu nie chciato sie wychodzi¢ — zapowiada Barbara Markiewicz.

Program 29. edycji konferencji MADE FOR Restaurant dowodzi, Ze bedzie to wyczerpujgco
interaktywne, zapierajgco kreatywne oraz wciggajgco insajderskie wydarzenie, gromadzgce
najambitniejszych i najskuteczniejszych managerdw, restauratoréw i szeféw kuchni. Na ten jeden
dzien zstgpig oni ze swoich lokalowych piedestatéw po to, by wej$¢ na scene albo angazowac sie z
widowni, zrobi¢ show kulinarne albo rozmawiaC z innymi przy okrggtych stofach. Ale najwazniejsze
jest to, Ze wspdlnie bedg jesE, pic, dzieli€ sie odczuciami oraz przygodami, a takze uczy€ od siebie
nawzajem, aby wspdlnie tworzy¢ niesamowitg scene polskiej gastronomii.



O MADE FOR RESTAURANT

To wydarzenie angaZuje oraz otwiera nowe perspektywy w branzy gastro. Biorg w nim udziat TOP
polscy restauratorzy wedtug rankingu Forbes & MADE FOR Restaurant oraz najlepsze firmy,
producenci, ustugodawcy i dostawcy dla branzy HORECA. Spotkania, poSwiecone za kazdym razem
innej problematyce, odbywajg sie w pdtrocznych cyklach, w strategicznych miastach w Polsce.
Edukacja, inspiracja i biznesowe mozZliwosci tgczg sie podczas nich, by wnieS¢ na polski rynek
ambicje

oraz nowoczesnoS$¢.

WARUNKI UCZESTNICTWA W KONFERENCIJI

Dla wiascicieli i pracownikéw lokali gastronomicznych i firm cateringowych oraz akredytowanych
mediéw udziat jest bezptatny — obowigzuje wcze$niejsza REJESTRACIA.

Dla producentéw i dostawcow dla branzy HORECA wydarzenie jest biletowane.
Liczba miejsc ograniczona — ZAPISZ SIE JUZ TERAZ!

Rejestracja:_https://madeforrestaurant.pl/madeforrestaurant-sopot-2025/

PARTNERZY

Organizator: MADE FOR Restaurant

Partner: Miasto Sopot | Patronat Honorowy Prezydentki Miasta Sopotu
Partner Organizacyjny: Radisson Blu Hotel, Sopot

Partner After Party: L’ Entre Villes

Partnerzy Strategiczni: Winterhalter, Vininova, SUPA, Glovo

Partnerzy Biznesowi: Polska Organizacja Turystyczna, Chefs Culinar, Acqua Panna, S. Pellegrino,
MojStolik.pl, ChemaN, Chopin Vodka, Rational, firma Bunge — wlaSciciel marki Kruszwica,
OnLemon, SCM i marka MONIN, Coffeedesk, Safe Plate, Procter&Gamble, GoPOS, Liebherr,
Gerlach, Bon Vivant Advisory, REFOOD, FIKA, Gastro Magic Service wypozyczalnia gastronomiczna

Partnerzy Komunikacyjni: FORBES, smazymy.com, Przeglad Gastronomiczny, Magazyn “Restauracja”,
Raport Restauratora, Papaja.pl, Szef Kuchni Magazyn, Poradnik Restauratora, Horecaline, In Your
Pocket, Food&Friends, Gastrowiedza, Tréjmiasto.pl, Restaurant Management, Food Service i
FOODSERVICE24.pl, I1zba Gospodarcza Hotelarstwa Polskiego, Sopocka Organizacja Turystyczna,
Pomorska Regionalna Organizacja Turystyczna, Gdansk Convention Bureau, Szlak Kulinarny
Centrum Gdyni

Pamigtajcie! MADE FOR Restaurant w Sopocie to przestrzen dla tych, ktérzy chcg zobaczy¢ wiecej,
poczu¢ mocniej i smakowa¢ inaczej. Bo przekraczanie granic to nie tylko kulinarne wyzwanie — to
sposdb mysSlenia o Swiecie.


https://madeforrestaurant.pl/madeforrestaurant-sopot-2025/




