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JAKOSC,

czyli jak kawa wptywa
na ocene hotelu

// W PRZEGLADANYCH OPINIACH O HOTELACH
UWAGI O KAWIE POJAWIAJA SIE DOSC RZADKO,

CO NA PRZESTRZENI LAT NA PEWNO ZMIENILO

SIE NA PLUS. HOTELE ZDAJA SOBIE SPRAWE, ZE

W DOBIE WALKI O GOSCIA NA JAKOSCI KAWY NIE
MOZNA OSZCZEDZAC | NIE CHODZI TU WCALE

O CENE. WALORY SMAKOWE, JAKOSC ZIARNA ORAZ
SWIETNY SERWIS TO KLUCZ DO SUKCESU. //
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HOTELE PLUS

Kazdego ranka na swiecie unosi si¢ aro-
mat Swiezo parzonej kawy. Zapewne po
wodzie jest to drugi produkt, po ktory nie-
zwykle czesto siegamy. Pijemy jg wsze-
dzie: w domach, biurach, kafejkach, na
stacjach benzynowych, w hotelowych
restauracjach. Stosujemy ziarno, kawe
mielong czy w kapsutkach, ale niezalez-
nie od wariantu zalezy nam na ulubionym
smaku oraz na dostarczeniu niezbednej

nam, szczegolnie rano, kofeiny. Szacuje sie,
ze dzienne spozycie wynosi ponad 2 mld
filizanek, nie powinno nas zatem dziwic, ze
trzeba postawi¢ na dobrg jakos¢ wypijanej
w hotelowych restauracjach kawy.

Inwestujgc w dobrg maszyne do przy-
gotowywania kawy $niadaniowej czy na
konferencjach, warto zwrocic uwage
na intuicyjng obstuge oraz uzywanie
mleka swiezego, a nie sproszkowanego.

Partner wydania: @

Moge Hotele

Wydajnos¢ maszyn na ziarno na pewno
jest mniejsza niz ekspresow wendingo-
wych czy klasycznych przelewowych, jed-
nak czy nie na jakosci i smaku nam naj-
bardziej zalezy? Dzi$ dostep do wszelkich
blenddw i gatunkow kawy jest praktycznie
nieograniczony. Zarowno mate palarnie,
jak i wielcy producenci oferujg przerdzne
rodzaje kaw dostosowane praktycznie do
kazdego klienta. Mozna swojg ulubiong
mieszanke ziaren kupi¢ w sklepach inter-
netowych, bezposrednio w palarniach,
a czasem tez w kawiarniach i restaura-
cjach hotelowych w znakowanych logo
obiektu opakowaniach.

JAKA KAWE ZATEM WYBRAC?

Sg zwolennicy szlachetnej, klasycz-
nej i aromatycznej 100-proc. arabiki, ale
i robusta z prawie dwukrotnie wiekszg
zawartoscig kofeiny stanowi atut dla tych
wszystkich szukajgcych przede wszystkim
kofeinowego pobudzenia. Ze wzgledu
Nna przeznaczenie oraz miejsce poda-
wania kawa powinna byc¢ przygotowana
w odpowiednich mieszankach, rozna dla
serwisu sniadaniowego czy konferen-
cyjnego, a jeszcze inna do podawania
w kawiarni czy hotelowej restauracji.
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Mope Hotrla
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Od kawy sniadaniowej oczekujemy przede
wszystkim wiekszej zawartosci kofeiny,
natomiast kawy serwowane po positku
powinny byc¢ réznorodne w smaku: od
Zrownowazonego cappuccino do inten-
sywnego espresso czy dopio. Serwowane
w szczegolnosci w porze potudniowej
kawy smakowe z dodatkiem syropow
czy lodow cieszg sie niezwyktg popular-
noscig jako uzupetnienie oferty desero-
wej czy serwowane do swiezo wypieka-
nych ciast i deserow wprost z hotelowej
cukierni. Dobor odpowiedniej jakosci syro-
pow i dodatkow ma taki sam wptyw na
jakosc kawy jak samo ziarno czy maszyna
i cztowiek.

Aby mie¢ wyjgtkowg, wrecz niepowta-
rzalng kawe w obiekcie, warto zastano-
wic¢ sie nad wtasnymi mieszankami kaw.
Z pomocg przyjda fachowcy od kawy,
zaproponujg, zmieszajg i dobiorg najbar-
dziej odpowiedni dla nas wariant. Niezwy-
kle wazna jest powtarzalnosc i gwarancja
utrzymania jakosci. Sg tez tacy produ-
cenci, ktorzy majg na swoje wyroby cer-
tyfikaty jakosci gwarantujgce niezmienny
sktad i powtarzalng jakosc.

W wielu restauracjach hotelowych czy
usytuowanych w looby kawiarniach, cze-
sto korzystamy z ekspresow kolbowych,
stosujac kitka mtynkow z roznymi ziarnami
kaw: inne dla kaw mlecznych, a inne dla
klasycznych ,czarnych’. Poza odpowied-
nim doborem sprzetu czy ziarna niezwy-
kle wazny jest cztowiek, ktory te napoje
przygotowuje. Wiedza i umiejetnosci
muszg byc¢ na wysokim poziomie, tak aby
tworzone napoje zachowaty swoj niepo-
wtarzalny smak, aromat i wyglad. Nie bez
powodu wtoscy barisci podzielili jakosc
naparu kawowego na cztery elementy:
ziarno, mtynek, maszyna, cztowiek.
Stosowane juz od kilku lat techniki latte
art z pewnoscig wptywajg na wizualne
doznania, jednak bez jakosci smako-
wych bedg tylko dekoracjg kiepskiego
napoju. Nie mniej wazne od jakosci
jest tez to, w czym dang kawe podamy
naszemu gosciowi. Poza designem
istotna bedzie ergonomia uchwytow,
choc¢ podobno kolor filizanki czy kubka
tez ma wptyw na smak kawy, co zba-
dali i udowodnili naukowcy z Oksfordu,
wykonujgc testy (co prawda na dosc
matej liczbie osob).

Kazdy hotelarz musi rozstrzygnac indy-
widualnie, jaki chce miec zakres i stan-
dard oferowanej w swoim obiekcie
oferty kawowej, jaki sprzet wybrac oraz
na wspotprace z kim sie zdecydowac.

Zakup ekspresow czy ich dzierzawa oraz
warianty umow z dostawcami to tylko
niektore kryteria podlegajgce ocenie
przy wyborze kawy do obiektu. Sg jak
zawsze plusy i minusy kazdego rozwig-
zania. Sam jestem zwolennikiem wta-
snej maszyny i jak najlepszego doboru
kaw dla obiektu, uwzgledniajgc niezwy-
kle wazne kryteria, jak jakosc¢, powta-
rzalnosc, ciggtosc dostaw, odpowied-
nie kryterium ceny wzgledem wybranej
marki i jakosci oferowanej kawy. Firmy
proponujg przerozne modele wspot-
pracy, poczawszy od dzierzawy maszyn,
az do abonamentow kawowych. Kazdy
wariant wymaga jednak indywidualnego
podejscia do sprawy.

Mowigc o doborze kawy do hotelu, nie
mozna zapomnie¢ o pokojach hotelo-
wych. Wcigz jeszcze w wiekszosci pokoi
ekspres to luksus. Mino ze na rynku jest
coraz wieksza dostepnosc przystepnych
cenowo ijakosciowo ekspresow na kap-
sutki, to jednak i tak mozna je spotkac
tylko w hotelach wyzszych kategorii
lub w pokojach klasy de luxe czy apar-
tamentach. Nikogo jednak juz nie zaska-
kuje zestaw do samodzielnego przygo-
towania kawy czy herbaty w postaci
czajnika, filizanek I napojow w sasze-
tach znajdujacy sie w wiekszosci pokoi
w naszych hotelach czy nawet w pen-
sjonatach, a nawet mozliwosc¢ skorzy-
stania z catodobowego serwisu kawo-
wego z dostepnego dla gosci ekspresu
W ramach room service to juz ,must
have”.
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pismo menedzeréw hoteli

KILKA WSKAZOWEK DO

KAWY W TWOIM OBIEKCIE

Wybierz takg kawe, ktora zadowoli wiek-
5z0s$¢ — nie ma takiej, ktora smakuje
wszystkim.

Edukuj swoj personel w zakresie technik
przygotowywania kawy, ujednolicaj tech-
niki obstugi, doceniaj indywidualnos¢ gosci.
Nie ograniczaj tez swego menu kawo-
wego tylko do klasycznych standardow,
a pozwol lekko poniesc sie fantazji, poznaj
smaki kaw w potgczeniu z innymi niz kla-
syczne dodatkami.

Niezwykle popularne sg juz espresso tonic,
kawy latte z syropami lub alkoholami o roz-
nych smakach i kolorach wraz z pikantnym
chili czy sezonowe kawy na zimno w roz-
nych wariantach smakowych. Bgdz w zgo-
dzie z trendami, podaj tez kawe bezkofe-
inowg, z mlekiem sojowym, ryzowym czy
owsianym. Serwuj kawy zawsze odpowied-
nio dobrane do pory roku, pogody oraz
upodoban Twoich gosci.

JAKOSC KAWY A TWOJ HOTEL

Krotko podsumowujac, kawa to bez wat-
pienia jeden z kluczowych elementow, na
ktore w obecnych czasach zwroci uwage
nasz gosc, warto zatem z powagg podejsc
do tematu jakosci serwowanej kawy
w swoim obiekcie. Przy niezwykle dyna-
micznie zmieniajgcej sie ofercie firm kon-
kurencyjnych, jak i niejednokrotnie stoso-
wanej walce cenowej moze sie okazac, ze
wiasnie jakosc oferowanej gosciom kawy
bedzie miata wptyw na decyzje o wyborze
Twojego hotelu. a

PAWEE ISKRZYCKI //

Pasjonat hotelarstwa i gastronomii z 20-letnim doswiadczeniem w branzy.
Menedzer i dyrektor kilku hoteli, trener w wielu projektach unijnych oraz
szkoleniowiec w firmie consultingowej. Zatozyciel firmy consultingowej,
ktora doradza, szkoli hotelarzy i prowadzi obiekty hotelowe, doradza i przy-
gotowuje obiekty do otwarcia. Uwielbia hotele o charakterze butikowym,
z klimatem. Aktywnie uczestniczy w wielu spotkaniach branzowych i kon-
ferencjach o tematyce hotelarskiej i gastronomicznej. Ekspert branzowy

w Hotelach PLUS.




