
KONKURSY

Podlaska Regionalna Organi-
zacja Turystyczna, wraz z Od-
działem Podlaskim Polskiej Izby
Turystyki, serdecznie zaprasza na
I Festiwal Kuchni Podlaskiej, który
odbędzie się 15 marca br. w Białym-
stoku, podczas Podlaskich Targów
Turystycznych. 

W Festiwalu mogą brać udział
profesjonalni kucharze zatrudnie-
ni w dowolnych zakładach gastro-
nomicznych województwa podla-
skiego oraz amatorzy niezwiązani
z gastronomią, zamieszkujący Pod-
lasie. Kucharze będą przygotowy-
wać dania na bazie schabu z dzika,
owoców leśnych, sera korycińskie-
go. Potrawy będą oceniane przez
Jury Degustacyjne oraz Jury Tech-

niczne, w którym zasiądą: Kurt
Scheller, Jerzy Pasikowski iDariusz
Struciński. Amatorzy wyeksponują

swoje najlepsze wyroby i zaproszą
publiczność do degustacji. 

Organizatorzy Targów i Festi-
walu chcą w ten sposób promować
kuchnię podlaską oraz pokazać

wielokulturowość północno-wschod-
niej Polski. Już teraz zapraszamy 
do degustacji i zakupu produktów
regionalnych oraz tradycyjnych po-
traw kuchni podlaskiej. Imprezę po-
prowadzi koneser sztuki kulinarnej
— Theofilos Vafidis — który z humo-
rem i znawstwem będzie opowiadał
o kolejnych działaniach kucharzy. 
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Kuchni Podlaskiej

Organizator Podlaskich Targów Turystycznych 
oraz I Festiwalu Kuchni Podlaskiej
Podlaska Regionalna Organizacja Turystyczna

ul. Malmeda 6, 15-440 Białystok
tel. (085) 653 77 97, fax (085) 732 68 31

e-mail: podlaskieit@podlaskieit.pl, www. podlaskieit.pl

Koordynator I Festiwalu Kuchni Podlaskiej
Ewa Konopka

e-mail: cit@podlaskieit.pl, tel. 085 732 68 31

Sponsorzy
■ Gastro Magic Service 
■ Convotherm 
■ JohnsonDiversey 
■ Hyperica natura 
■ Oerlemans 
■ Dagoma 
■ Kuchnie Świata Sanechem 
■ Koree 
■ Inter Europol 

Piekarnia Szwajcarska 
■ Mercedes 
■ Prima

Patronat honorowy
■ Marszałek 

Województwa Podlaskiego 
■ Prezes Polskiej Organizacji 

Turystycznej
■ Wojewoda Podlaski 
■ Prezydent Miasta Białegostoku
■ Starosta 

Powiatu Białostockiego 
■ portal internetowy 

www.bialystokonline.pl 

Patronat merytoryczny
■ Klub Szefów Kuchni

Patronat medialny 
■ Przegląd Gastronomiczny
■ Menu smakosza
■ Hotel Polska 
■ Papaja.pl
■ Restaurator

Terminale POS LSI Systems ideal-
nie sprawdzają się w obiektach, w któ-
rych najważniejsza jest szybkość pracy.
Dzięki zwartej budowie zajmują mało
miejsca. Wszystkie terminale są wy-
posażone w ekran dotykowy. Termi-
nale posiadają w standardzie dużą
ilość gniazd (portów), do których moż-
na przyłączyć wszystkie niezbędne
w punkcie sprzedaży urządzenia pery-
feryjne. Jest to szczególnie ważne wpol-
skich warunkach, gdyż oprócz innych
urządzeń musimy zawsze do termina-
la podłączyć drukarkę fiskalną. Ponie-
waż posiadają wysokie paramenty
techniczne, mogą być wykorzystywane
w mniejszych obiektach jednocześnie
jako stanowisko POS i jednostka cen-
tralna. 

Korzyści użytkowania terminali
dotykowych LSI Systems CT-150: 
■ inwestycja na wiele lat — sprzęt speł-
nia wysokie wymogi techniczne i duże
możliwości rozbudowy ■ wzrost zy-
sków — goście restauracji będą szybciej
i sprawniej obsługiwani ■ pozyskanie
stałych klientów — możliwość obsługi
kart klientów ■ sprzedaż wiązana 

— możliwość montażu drugiego moni-
tora, wyświetlającego menu, promo-
cje i reklamy zachęcające do dodatko-
wych zamówień ■ sprawdzony stan-
dard — terminale LSI Systems mają
nowoczesny wygląd, solidną obudowę
i odporną konstrukcję dostosowaną 
do pracy w trudnych warunkach re-
stauracji ■ oszczędzają miejsce — jed-
nostka główna, ekran zasilacz, czytnik
kart — wszystko zostało umieszczone
w jednej obudowie; może być zamon-
towany na ścianie ■ oszczędności
w szkoleniu pracowników — ekran do-
tykowy jest najbardziej intuicyjnym
narzędziem pracy ■ otrzymujesz gwa-
rancję zgodności z wiodącymi systema-
mi do zarządzania restauracją — termi-
nale współpracują z systemami POSi-
tive Restaurant i Gastro.

Firma LSI Software wprowadziła na rynek nowe terminale POS 
z ekranem dotykowym

Terminale dotykowe LSI Systems CT-150


