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Céguink alapitasa 6ta lassan 30 év telt el. Ennyi idd alatt szinte minden megvaltozik: technolégia épp
gy, mint akar tigyfeleink elvarasai veliink szemben. Voltak meghatéarozé valtozasok a cégiink életében
is, a kisvallalkozasbol mdra mar cégcsoport lettiink, és vannak olyan munkatarsaink, akikkel mar

10-15 éve épitjlik egyiitt a Coninvest brand-et.

Négy Uizletagunk, a konyhatechnoldgia, a bels6épitészet, a retail & café és a szerviz mar Snmagukban
ismegalljakahelytiketapiacon.Sikereinkalappilléreiastabilmarkanevek,amagasszinvonaltberendezések
és a szakmai team harmas egysége, ami valédi garancidt jelent megrendel6ink szamara. A Coninvest
egyben kreativ mihely is, ahol hajt minket a folyamatos alkotévagy, az értékteremtésre valé szlintelen
torekvés.Eznemcsakakonyhatechnoldgiabanérvényes,aholmindigkeressiikazinnovativmegoldasokat,
= : hanem a belséépitészeti lizletdgunkban is megmutatkozik, mely szolgaltatasunk is két évtizedes
Uj székhelyijnktlervez-ete Soskuton == i T 2 multra tekint vissza.

Olyan szakmai pluszt nyujtunk Ugyfeleinknek, amire tapasztalataink szerint sziikséglk is van.
_‘ nV - S t A beruhazok igy mar nemcsak egy terméket vesznek, hanem komplett szolgéltatast is, tervezéssel,
innovativ javaslatokkal, szakmai tanacsokkal, szakértd latasmoddal. Ugyfeleink értékelik azt is,
hogy folyamatokban gondolkodunk veliik, és nem hagyjuk ki azt a fontos szempontot, hogy

a konyhékban emberek dolgoznak nap mint nap.

Mindséggel épitlink, hogy lehetéségek sziilessenek!

RACZ AKOS KERTESZ MIRJAM PAPP TIBOR KOVACS DENES
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Matild Palace, a Luxury Collection Hotel |

Konyhatechnoldgus tervezo: Kaszab Piroska
Nyitas éve: 2021

Alapteriilet: ~1320 m2 6t szinten

A szélloda teljes dolgozéi létszama: 200 f6
Uléhelyek szama: tébb mint 600

Spago étterem atlagos napi adag: 250 - 300

Fontosabb késziilékek:

MKN konyhagépek

Josper basque grill

Vianen elszivoernydk

Rational, Convotherm és MKN kombiparoldk

Marrone egyedi munkasziget a
latvanycukraszatban

Angelo Po hitéstechnoldgia és sokkolas
Meiko mosogatés technoldgia
Granuldisk granuldtumos fekete mosogatds

Az Erzsébet hid déli hidf6jénél taldlhaté
ikonikus épiletben, a Kilotild paloték
egyikében, amelyet a népnyelv Matildnak
keresztelt el, 5 évig tartd feltjitas utan
nyilt meg Matild Palace néven Budapest
egyik leggydnyor(ibb hotele. Az UNESCO
vilagorokség részét képezd, 120 évvel
ezel6tt épilt Matild az évekig tarté
munkélatokat kovetéen ma mér 130
szobds  luxusszallodaként  fogadja
vendégeit. Az dtalakuldsnak a Coninvest
is részese volt: a The Luxury Collection
brand els6 magyarorszagi hotelének
konyhdi  Kaszab  Piroska  konyha-
technoldgus tervei alapjan, szakért8ink
kivitelezésében késziiltek el.

A Matild Palace ma Budapest legnagyobb
gasztrondmiai  kindlattal  rendelkezd
szdllodaja, toébb mint 600 f6t tud
egyszerre kiszolgalni. Ebben a lenyligézé
épuletben nyilt meg 2021-ben a vildghir
séf, Wolfgang Puck elsé eurdpai étterme,
a Spago by Wolfgang Puck. Emellett
Budapest legextravagansabb skybarja, a
The Duchess vérja itt a vendégeket, és
hamarosan megnyilik a Matild Café &
Cabaret is. A Spago konyhajén a Beverly
Hills-i fuziés konyham(ivészet Wolfgang
Puck osztrék gyokereivel és a magyar
gasztronémidval otvozédik. Hatalmas
bliszkeséggel tolt el minket, hogy a
Spago  konyhdjat is a Coninvest
készithette el.

Iglu bor és bonbon hiték
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Aria Hotel Budapest |

Bels6épitész: Varrd Zoltan
Felujitas éve: 2019
Alapteriilet: 280 m?
Dolgozo6i létszam: 16 f6

Atlagos elkészitett adag:
70 adag/nap

Fontosabb késziilékek:
Angelo Po hitéstechnoldgia,

MKN termikus f6z6berendezések,
Rational kombiparoldk,

Big Green Egg grill,

egyedi tervezésii 2 mm-es
rozsdamentes munkapultok

A boldog békeid6k konyhdja - akar igy is
nevezhetnénk az Aria Hotelben megnyilt
éttermet, ami nem titkoltan az Osztrak-
Magyar Monarchia vildgat hivatott
megidézni. Természetesen nem csupan
romantikus nosztalgidrol van sz6: pontos
és alapos koncepcid, melyben az étterem
csapata  egy  monarchia-szakérté
bevondsdval  teremtette meg az
élménykonyhét, vallva, hogy a magyar
gasztrondmia  egyik  legértékesebb
id6szakénak érdemes egy kiilon helyet is
szentelni.

Akivitelezés sordn mi magunk is izgalmas
utazast tettink a monarchia kori
gasztronomia vildgaba. Nem kis feladat

az aranykor izvilagdt a modern kori
technolégiéval &sszepadrositani, de a
partneri Utmutatdsok és a kozos
gondolkodas egy friss, ergonomikus és
innovativ teret eredményezett. Ahol
Coninvest, ott a technolégia mellett a
dizdjn is kiemelt szerephez jut, a
konyhdban igy a hatékonysdg és
esztétikum egyszerre, egymast erdsitve
tud megjelenni. Harmadik f6 elemként,
tisztelegye @ névadd  zeneszerzd
munkassaga  el6tt, Varrd  Zoltan
belséépitész, designernek kdszonhetden
a zene és a zenei motivumok is kiemelt
szerepet kapnak az étteremben.




Esséncia Restaurant |

Konyhatechnoldgus tervezd: Coninvest
Bels6épitész: Nikhazy Timea
Konzulens: Gianni Annoni

Nyitas éve: 2020

Michelin csillagot 2021-ben nyert
Alapteriilet: 90 m2 két szinten

Dolgozoi létszama: .....f6
Uléhelyek szama: 74
Atlagos napi adagszam: 80

Fontosabb késziilékek és berendezések:
Angelo Po Monolithe konyhasziget
Angelo Po és MKN kombik

Angelo Po hiitéstechnoldgia és sokkolas
Meiko mosogatés technoldgia

Egyedi 2 mm-es egybe hegesztett munkalapok,
falburkolatok és butorzat

Egyedi borh(ité
BelsGépitészeti butorozas

Vannak munkék, amelyek a nehéz
id6szakokban is mozgasban tartanak
minket, amik igazi dlomprojektek. Ezekre
visszatekinteni mindig boldogsaggal és
blszkeséggel tolt el minket, és erét ad,
hogy Ujabb konyhakat, Ujabb tereket
almodijunk. llyen projektiink az Esséncia
Restaurant - Tiago & Eva is, amely 2020~
ban az egyik legkedvesebb munkdnk
volt.

Tiago Sabarigo és felesége, Jenei Eva
régota terveztek mar egy sajat éttermet,
ami egyszerre mutatja be a portugél és a
magyar konyha csodds alapanyagait,
fogasait, kiilonlegességeit. Elképzeléseik
megvalositasaban Nikhdzy  Timea

belséépitész  mellett Gianni  Annoni
gasztronémiai konzulensként, szakértd
csapatunk pedig az Esséncia komplett
konyhadjanak kivitelez6jeként
segédkezhetett. Ezen felll a Coninvest
két egyedi tervezésii borh(itét és
butorokat is szallitott az étterem szédméra.
A 2021-ben Michelin-csillagot szerzett
Esséncia Restaurant - Tiago & Eva
csodélatos étterem, ahol a Coninvest éltal
kivitelezett latvanykonyhan figyelhetjiik,
hogyan készlilnek egyitt fenséges
portugal és magyar fogasok.




Pasztell étterem |

Tervezé: Coninvest
Megvalésulas éve: 2019
Alapteriilet: 90 m?
Szolgaltatdi létszam: 11 6

Atlagos elkészitett adag:
80-120 adag/nap

Fontosabb késziilékek:
Marrone féz8sziget,

Iglu borh(ité,
Meiko mosogatés technoldgia

Letisztultsag, kifinomultség és olasz-
magyar fuzié - mér e hdrmas hallatdn
felkapjuk a fejlinket, hiszen egyszerre
egyedi és komplex koncepcioé dllhat egy
ilyen projekt mdgott. Az egykori Tama
helyére megdlmodott étterem az olasz és
magyar gasztrondmia izgalmas elegye
lett, ez a paros pedig a mi sziviinkhéz is
igen kozel &ll. Nem csoda, hogy a
Michelin  csillagos olasz séf, Nicola
Portinari egyuttm(ikodésével
megalmodott hely egyik blszkeségilink
lett.

A Pasztell Etterem lelkének, a konyhanak
megtervezésére és  Kkivitelezésére a
Coninvest szakértelmét hivtak segitségiil,
az eredmény pedig magdaért beszél: itt
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kapott helyet az orszdg elsé Marrone
konyhdja, az étterem bejdrataval
szemben pedig egy impozans borfalat
alakitottunk ki.,A Coninvest megépitett
egy olyan konyhdt, amilyet szerintem
mindenki szeretne, amirél minden
szakécs és séf dlmodik” - mondja Bayer
Szabolcs, az étterem igazgatdja, akinek
Gtleteire mindig nyitottan, gyorsan és
rugalmasan tudtunk reagélni. Barmelyik
5 fogasos mendit is valasztjuk az étlaprdl,
a Marcello Galiotto és a magyar
markaépitd, designer Ipacs Géza tervei
alapjan kialakitott étteremben igazi
élményben lesz résziink: hatérozott, de
nem hivalkodo, harmonikus és kifinomult
- akar a pasztell.
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Don Pepe |

Konyhatechnoldgus tervezé: Galand Andrés
Nyitas éve: 2021

Alapteriilet: 324 m2

Dolgozoi létszama: 21 6

Atlagos napi kiszallitott adagszam: kb. 500

Fontosabb késziilékek:
Angelo Po konyhagépek
Rational kombi

Angelo Po hiiték

Meiko mosogatés technoldgia

Tobb, mint 20 év kemény munkaja, tobb
mint 20 pizzéridbdl all6 étteremlanc.
2020-ban megnyerte a Magyar Brands
Munkaltatéi Marka dijat. A Don Pepe
mindig is az élen jart, tulajdonosai
szédméra mindig is rendkivil fontos volt a
megujulds, a megujitds, a beruhdzas. A
Budafoki Uton taldlhato (zletiiket 2021-
ben egy Uj, 21. szizadi, modern
termelékozpontba  koltoztették  at.
Prommer Katalin, a Don Pepe egyik
tulajdonosa nagy elképzelésekkel és
elvarasokkal vagott bele a projektbe,
melynek sordn a tervezést Gauland
Andrdsra, a konyhatechnolégia
kivitelezését pedig a Coninvest-re bizta.

Az U létesitménnyel a Don Pepe

tulajdonosainak egy régi alma valt valra:
egy a kor kdvetelményeinek megfeleld,
21. szdzadi, gyonyoriszép lizem, tdgas
hattérrel, napfényes irodaval és egy
gyonyorl konyhdval. Prommer Katalin
igy mesélt a kozos munkardl:,Gauland
Andrasban egy nagyon jo
konyhatechnoldgus szakemberre leltiink,
6rom volt a kdzds munka, félszavakbdl is
megértettik egymést. A Coninvest
munkéjarol pedig elég a fényképeket
végignézni!”




Szigliget Varudvar |

S H AN




Haris Park |

Konyhatechnolégus tervezé:
Rétonyi Arpad

Megvaldsulas éve: 2018
Alapteriilet: 140 m?
Dolgozoi létszam: 20 f6

Atlagos elkészitett adag:
200 adag/nap

Fontosabb berendezések:
Angelo Po termikus
féz6berendezések,

MKN kombiparoldk,

Meiko és Angelo Po mosogatas
technoldgia,

kiilonb6z6 design mobil butorok

Ha egy hely meséini tudna, akkor a
Marczibanyi téren allé Haris Park egy
igazan izgalmas torténettel szolgdlna. A
csaladi véllalkozast dpolé Haris Gergely
nemcsak Uzletként, hanem mar-mér
polgadri szalonként tekint a helyre. Erre
minden oka megvan, hiszen a Buda Uj
taldlkozdhelyeként aposztrofalt Haris
Park nemcsak étteremként, hanem
rendezvénykdzpontként és vendéglatos-
edukdcios térként is ismert. Ebbe a
tradiciokkal teli térbe érkeztek meg
szakértdink, akik a 2016-ban megkezdett
projekthez 2018-ban csatlakoztak.

Egy félkész projekt fonalat felvenni nem
egyszeri feladat, de Ratonyi Arpad
konyhatechnolégus  tervezé  preciz

Ujratervezésének és a megrendel6vel
folytatott szoros egytittm(kodésnek
kdszonheten a Haris Parkban muikédé
konyhdk kivitelezése kivaléan tudott
megvalésulni. A projekt nem csupan az
Ujratervezés miatt volt izgalmas, hanem
azért is, mert - a legtobb étteremmel
szemben - a Haris Parkban rendkivil sok
hely marad az el6készitbnek és a
raktdrnak. Az egyszerre étteremként és
rendezvény helyszinként is funkciondlé
térben igazi kihivés volt a jogszabalyi és
higiéniai szempontok szerint
megvalosithatd helyiségek kialakitasa.




GIANT |

Konyhatechnolégus tervezé:
Récz Akos - Coninvest Konyhatechnoldgia Kft.

Nyitds éve: 2020

Alapteriilet, konyha: 180 m2
Alapteriilet, vendégtér: 310 m2
Dolgozéi létszama: 400 f6

Atlagos napi adagszam: 300

Fontosabb késziilékek:

Angelo Po konyhagépek

MKN kombi

Angelo Po hiitéstechnoldgia

Meiko mosogatas technoldgia
Egyedi, burkolt &nkiszolgélé pultsor

A Giant 1972-ben indult azzal a céllal,
hogy még jobb kerékparozasi élményt
nyUjtson az embereknek szerte a vildgon.
Alapitéi mérnokok és mesteremberek
voltak. Tudtdk, hogy mik az erésségeik,
igy ahhoz, hogy a kerékparozast még
elérhet6bbé és élvezetesebbé tegyék az
emberek szamara, azt tették, amihez a
legjobban értettek. Hérom alapelvet
hatdroztak meg: szaktudas, innovacio és
Gtlet. Az elmult tébb mint 4 évtized sordn
a Giant messze tulnétte a gyartasban
rejlé gyokereit és a vilag vezeté mindségi
kerékpar és kiegészitd markéjava valt,
tizedik lizemének helyszineként pedig
Gyongyost vélasztotta.

Szeretjiik a kihivasokat, szeretlink nagyot

alkotni. A kerékparorids Giant gyongyosi
lizemének  projektjében az lizem
konyhdjat és étkezdjét is szakértSink
hivtak életre Racz Akos, a Coninvest
kereskedelmi igazgatdjanak
tervezésében. A Coninvest a Giant Uj
lizemébe a legmodernebb konyhai
felszereléseket és butorzatot valogatta
0Ossze. Szakértd csapatunk professzionalis
munkdja a legaprobb részetekben is
megmutatkozik.




Audi Hungaria Zrt. |

Konyhatechnoldgus tervezo:
Gauland Andras

Megvaldsulas éve: 2014

Alapteriilet: a gyar teriiletén beldl
tobb kiilonbozd helyszin

Fontosabb berendezések:
Angelo Po termikus- és
h(itéberendezések,

MKN kombiparold,

Meiko mosogatés technoldgia,
egyedi tervezés( énkiszolgalo,
pultok,

mobil butorok

Az Audi teljes gyartasi folyamatat lefedd
gy6ri motor- és jarmigydra tobb,
vadonatuj, luxust idéz6 munkatarsi biifét
nyitott a gyar teriletén, amelyek
kivitelezésével a Coninvestet bizta meg.
Az SB-Markt névre keresztelt, széles
termékpalettat és ebédidében meleg
étlelt is kindld biiféket a letisztult, elegans
kiilsé és az Audi high-tech vildgaba
illeszkedd technikai felszereltség jellemzi.
A fekete granit fedlappal késziilt pultok, a
krémszin( dekor boritds, a HPL lap
boritassal készilt festés nélkiili fellletek
mind az elegancidt és technoldgiai
pontossag vildgat idézik meg. Az
ebédl6ként is funkcionald bifék magas
mindségU szolgéltatast nydjtanak a gyar

20

tobb ezer dolgozdjanak, az irodak
altalunk széllitott butorai és a teraszok
berendezései is mind a mdszaki
pontossag és élhetd munkahely fuzidjat
lizenik az ott dolgozdk szdméra.




Hotel
Avalon Resort & SPA

Miskolctapolca
Barcel6 Hotel
Budapest

BB Hotel

Budapest

Bohém Art Hotel
Budapest

Danubius Hotels
orszagszerte

Flow Hotel

Inarcs

H2 Hotel

Budapest

Hotel Golden Lake
Resort

Balatonfiired
Hunguest Hotel
Orszagszerte
Gottwald Hotel
Tata

Kempinski Hotel
Corvinus

Budapest

Four Points by
Sheraton
Kecskemét Hotel és
Konferencia Kézpont
Kecskemét

Marriott Hotel
Budapes

Savoy Hotel
Budapest

Etterem

Babka

Budapest

Bagatell Next Etterem
Kiskéros

BoriMami

Gyodngyos
Caviar&Bull
Budapest

Da Mario

Budapest

Déryné Bisztro
Budapest

Fakanal Etterem
Budapest

Fiastyuk Udvarhaz
Csor

F66rség kavéhaz

Budapest

Icon Buda
Budaodrs

Mdhely, az Onyx
El&észobaja
Budapest

Pipacs Etterem
Eger-Almar
Ristorante Azzari
Dunaujvaros

Spoon hajé étterem
Budapest

Terra Restaurant
Budapest

VigMolnar Csarda
Csopak

Vitorlas étterem
Balatonfiired

Uncensored
Budapest

Rendezvény
helyszin

Hungexpo
Budapest

Korda Filmpark
Latogatokozpont
Etyek

Kossuth téri
latogatokozpont
Budapest

Szigliget Varudvar

Gyar

Audi Hungaria Zrt.
Gydr

B.Braun
GyOngyos
Bonduelle
Nagykéros

Bosch

Budapest
Harman Becker
Székesfehérvar
Knorr-Bremse
Budapest
Mercedes-Benz
Manufacturing
Hungary Kft.

Kecskemét

Paksi Atomerémdi
Paks

Phoenix Mecano
Kecskemét

Samsung Electronics
GOd és Jaszfényszaru

Iroda

Agora Irodahaz
Budapest

BUD Cargo City
Budapest Airport

Budawest
Budapest

Grabovsky coworking

& more
Miskolc

Infopark
Budapest

Mazak
Séskat

Kozétkeztetés
Boldog Gizella Ovoda

Székesfehérvar
Gydngyvirag Ovoda
uls

Janus Pannonius
Tudomanyegyetem
lllyés Gyula Féiskolai
Kar

Szekszard

Karinthy Gimnazium
Budapest

Karolina Korhaz
Rendelbintézet

Gy6r

Loczy Lajos
Gimnazium
Balatonfiired

Patrona Hungariae
Altalanos Iskola
Budapest

Szent Klara Otthon
Budapest

Szent Lazar Megyei
Kérhaz

Salgétarjan
Szivarvany évoda
Maglod

The British
International School
Budapest

Vakok Allami Intézete
Budapest

Retail & Caffé

Auchan
orszagszerte

Marche

orszagszerte
Mercedes-Benz
Hovany

Budaors

MOL Fresh Corner
orszagszerte

Real élelmiszer
Budapest

SPAR

orszagszerte

Boraszat &
Street Food

DOmDOm biuifé
Dunavarsany
Kolonics Pincészet
Somlévasarhely
Szigligeti Borok
Szigliget

Vali Pincészet
Badacsonytomaj




Conimnvest

konyhatechnoldgia

H-2040 Budaérs, Budapesti ot 127.
tel.: +36 23 501 310

e-mail: info@coninvest.hu
www.coninvest.hu
www.facebook.com/coninvest

Conimnvest Conimnvest

belséépitészet retail & cafe

Conimnvest

s zakszerviz



