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Jak otworzy¢ dobrg kawiarnie? Jednym z czynnikow wptywajacych na sukces lo-
kalu jest jego lokalizacja. W parze z usytuowaniem idzie cena wynajmu lub kupna
lokalu. Powierzchnia nie zawsze jest proporcjonalna do zyskow. Nawet bardzo maty
lokal w centrum miasta moze generowac duze zyski. Jesli dokonaliSmy wyboru
miejsca, musimy zastanowic sie nad jego charakterem, stylem i designem

Barttomiej Kolodziej, Rafal Adamek, Ewa
Wiodarczyk, barisci i trenerzy Gombi CO

by nasza kawiarnia dzialala
sprawnie musimy zastanowic sig
ad odpowiednim projektem,

ktdry zagwarantuje nam prawidiows
ergonomi¢ codziennej pracy. Majac
w rgku projekt nalezy dokonac wyboru
urzadzer gastronomicznych takich jak:
kostkarki, zmywarki, blendery, miksery
do milk shakdw, witryny do clasta, me-
ble technologiczne, itd. Glownym czyn-
nikiem wyboru jest jakos¢, cena i marka.

Wiedze¢ na temat funkcjonowania
lokalu proponujemy zaczerpnac ze
starej, wloskiej zasady 4 M. Dla niewta-
jemniczonych to:

1.La Macchina - u]cspn:& do kaw:,'

2. La Macinadosatore - miynek do

kawy

3. La Miscela — kawa

4. La Mano - barista

1 M - ekspres do kawy
Wybierajac ekspres do kawy po-
winniémy pamietacd, iz tylko tradycyjny
ekspres kolbowy jest w stanie zapewnid

odpowiednie parametry parzenia,

co preeklada sie na wysoka jakodé
serwowanej kawy. Radzimy by nie
sugerowac sie tylko wygladem maszy-
ny, lecz przede wszystkim jej jakoscia

i niezawodnoscia. Pamigtajmy, ze tylko
sprawdzeni producenci mogg zapewnid
wysoka jakoéé urzadzen i dostgpnosé
czesci serwisowych na terenie calego
kraju. Na rynku dostepne s3 ekspresy
o roznej wydajnodei (jedno- lub wielo-
grupowe ). Wybor wielkodéci maszyny
zaleiny jest od wielu czynnikdw: miej-
sca, powierzchni i oferty.

Cheac stworzyé prawdziwa kawiar-
nig, powinnisémy w niej umiescié ekspres
minimum 2-grupowy, co preeklada sig
na wigksza wydajnodé maszyny i seybszy
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czas serwowania kawy. Jak mawiaja mi-
losnicy seybkich samochoddw ~ lepie
mie¢ nadmiar mocy, niz jej brak. Ceny
ekspresdow dwugrupowych wahajg sig
od 10 do 35 tys. zl. Jezeli nie obciaia

nas kwota inwestycji, mozemy zakupic
maszyne o niepowtarzalnej stylistyce

i dodatkowych roewigzaniach technice-
nych. Tradycyjne maszyny kolbowe
posiadaja jeden bojler odpowiedzialmy
#a wytworzenie pary potrzebnej do spie-
niania mleka i pogrzania wody na kawe
poprzez wymienniki ciepla. 53 réwniez
ekspresy wielobojlerowe, na ktorych
proces parzenia espresso i spieniania
mleka odbywa si¢ na oddzielnych plasz-
czyenach. Innowacyjne rozwigzania za-
stosowane w ekspresie umodliwiaja nam
np. wylaczenie jedne) grupy zaparzajace)
w sytuacji mniejszego ruchu, co przekla-
da sie na mniejszy pobér pradu. Wybor
takiej maszyny to oszczednosd energii,

stabilnoi¢ parametréw i nieograniczone
moiliwodci w swiecie profesjonalnego
parzenia kawy.

Odradzamy zakup malych ekspre-
séw super automatycznych klasy biuro-
dom, ponicwak nie 83 w stanie sprogtac
codziennej pracy kawiarni i zachowad
odpowiedniej jakodci kawy.

Czestym bledem popelnianym
priez inwestorow jest p]a:mwan:iu lulbs
zakup maszyny uiywanej. Wyglad
zewnetreny ckspresu nie zawsze pree-
klada sig na dobry stan techniczny ma-
szyny. Preed ostateczng decyzjy zakup
takiego ekspresu zwrdémy sig o pomoc
do niezaleznego serwisu lub specjalisty
w driedzinie parzenia kawy (barista).

2 M - miynek do kawy
Rozrdiniamy dwa typy mbynkdw:
manualne i automatyczne. Rinica
migdzy nimi jest znaczaca w kwestii
pracy, a takie ceny, Miynek manualny
wymaga wickszej wiedzy i umiejet-
noéci baristy, natomiast mlynek au-
tomatyczny jest prosty i niezawodny.
Dodatkowo zapewnia staly gramaturg
kazdej porcji kawy i latwodé w obstu-
dze. Obydwa typy mhynkdw posiadajg
pelng regulacje stopnia zmielenia ziar-
na, a ich wybdér, tak jak w preypadku
pierwszego M, uzalezniony jest od gru-
bodci portfela (ewentualnie od przezna-
cﬂ.nn}r-ch frodkdw ian:ﬁt].-'c].-'in}r::h:l.

3 M - mieszanka

Dokonujac wyboru mieszanki,
powinnismy poznaé dwa podstawowe
gatunki kawy. Kawa arabika charak-
teryzuje si¢ sm akiem cytrusowym
2 wyczuwalnymi aromatami owoco-
wo-kwiatowymi. Jest to kawa lagodna,
o zawartodei od 1 do 1,7 proe. koteiny
w ziamie. Na jej smak wplywa kraj
pochodzenia, metody zbioru i obrobki
riarmna oraz sposob palenia.

Kawa Robusta posiada smak gorzko
- czekoladowy z wyraing cierpkoscia.
Zawartodd kofeiny jest wyisza | wynosi
od 2 do 4,5 proc.

Po zapoznaniu sig z dwoma pod-
stawowymi gatunkami kawy, mozemy
preystapié do wyboru odpowied-
niej mieszanki do naszej kawiarni,
Najpopularniejszy stosunek arabiki do
robusty wynosi 80-20 proc, Preyjete
zostalo, iz mieszanka ta poprawnie
sprawdza si¢ w postaci espresso, a takie
dwietnie komponuje si¢ ze slodycza spie
nionego mleka (cappuccino, cafe latte,
itp. ). Nalezy wspomnied, iz mieszanka



Siow kilka o autorach

Bartiomiej Kelodziej | Rafal Adamek s3 dodwizdczonymi baristami | renerami
szkoly Coffee Project, kitra miesci sig w Katowicach przy ulicy Gliwsckie] 15, Na co dzier
reprezentujg spdlke Combi CO z Gliwic, Kdra miesc s pray ulicy Zygmunta Starego 24
A, Firma Comibi CO 5p. 2 0.0. specjalizuje sig w kompleksowym wyposazeniu lokali ga-
stronomiczriych | oblekddw zhiorowego Zywienia w urzadzenia gastronomiczne. Realizuje
wazystkie fazy imwestycl od projektu technologicznego po dostawe urzgdzen.

Rafal Adamek, czionak i ceryfikowany barista SCAE, to rdwniez Mistrz Polskd Baristow,
uczesinik Mistrzostw Swiata Barisidw 2006 r, 2dobywea trzeciego migjsca w Mistrzo-
stwach Polska Latte Art 2007 r., uczestinik Druoynowych Mistrzostw Europy Moskwa 2007
r., zdobywca drugiego migjsca w Konkursie Coffee Flair Challange 2008 . Triest.
Bartiomiej Kolodziej, czionek SCAE 2010, zajat IV migjsce w finale Mistrzostw Swiata
Marie Brizard i udzial w seminarium: 26th Edition of Intemational Bartender Seminary
Bordeaux Marie Brizard 2008 r, uczestnik X Migdzynarodowego Konkursy Barmanskiego
Mattoni Grand Drink, kategoria: Professional oraz Xl Miedoynarodowy Konkurs Barmarsk
Mattoni Grand Drink, kategoria: Professional, zdobywea wielu nagrod i wyroenien, m.in.

| Migjsca w Konkursie Tropical Summer Drinks w kat, Pre Dinner Darowo 2006.

=2 100 proc. arabiki jest zdecydowanie
'.-udm'q:j.xzn do pm].-'gq:umwani:l dla po-
-zatkujacego baristy, poniewaz wymaga
“odwiadczenia, znajomodci produlkiu

- wiedzy w podstawowym zakresie pa-
~zenia kawy. Pozostale mieszanki, do
<torych uzywa sig domieszki robusty, s3
itwiejsze w preygotowaniu i wybaczaja
Tedy poczgtkujacych baristdw,

Jeieli nastawiamy sie na 100 proc,
:rabikg, musimy pamigtad, e jej cena
sedzie zdecydowanie wyzsza niz w przy-
sadku mieszanki z dodatkiem robusty.

Dobierajac mieszanke musimy
wricié uwage na statystyki spozycia
2spresso w stosunku do kaw mlecz-
weh. Liderem w kawiarniach pozostaj
“awy prrygotowane na bazie espresso
: duig ilodcia spienionego mleka (oko-

> B0 proc. sprzedazy w kawiarni, to
cawy mleczne).

Cheielibyémy zwrdcié uwage, 2e
~nek kawowy w Polsce jest sig rozwija

niewiele osdb jest w stanie docenié
:mak 100 proc. arabiki. Tworzac praw-
“ziwg kawiarni¢ musimy pamigtad

naszych konsumentach i ich gustach.

W prezypadku mieszanki nie powinni-
dmy kierowad sig tylko ceng, ale przede
wszystkim jakodcig, smakiem i profe-
sjonalizmem ze strony dostawcy kawy.
Pamigtajmy o tym, ze nie kazdy przed-

kawiarni. Otwierajac lokal zwrddmy
uwage na firmy, ktére nie tylko prowa-
dzg spreedai urzadzen gastronomicz-
nj.-'v;h orar. |-::.l.1.-'.rj|.rJ ale takze pomoga zda-
by¢ dodwiadczenie niezbedne do tego,

Odradzamy zakup malych ekspresow super automatycznych
klasy biuro-dom, poniewaz nie sq w stanie sprostac codziennej pracy
kawiarni i zachowad odpowiedniej jakoéci kawy. Czestym blgdem jest
zakup maszyny uzywanej. Wyglad zewngtrzny ekspresu nie zawsze
przeklada si¢ na jego dobry stan techniczny.

stawiciel handluw}'ju.l'.t bari:itq.. Kupujac
kawe musimy pamigtad, ie jest ona pol-
produktem, do ktérego niezbgdne jest
czwarte M - umiejetnosci baristy.

4 M - Barista

Barista to osoba zajmujaca sig
profesjonalnym parzeniem kawy.
Posiada umiejetnodci praygotowywania
espresso i innych napojéw kawowych
na najwyZszym swiatowym poziomie.
Jego cenne rady, wiedza i doswiadcze-
nie, to niezbedny element prawdziwej

aby nasza kawiarnia odniosla sukces.
Pamigtajmy o tym, Ze niezaleinie od
z:u'nwc.lituwan}n:l'l pil:ni-;-r]?.:.-' w lokaliza-
cjg, spreet i wystrgj tylko wyszkolony
personel moie dopelnié oferte kawiarni
na najwyzszym poziomie. Wybdr per-
sonela to dluga i cigika praca. Mozemy
wybraé osoby z dodwiadczeniem pracy
za barem lub osoby zaczynajace kariere
w dwiecie kawy. Jedna i druga opcja ma
swoje plusy i minusy. Osoby dodwiad-
czone zaproponujj nam zdecydowanie
wyisza stawke, lecz nie zawsze stawka

przeklada sie na umiejetnodei w pracy.
Diruga opcja to wybdr dwickego perso-
nelu bez doswiadczenia w branzy kawo-
wej i zhych nawykow, Regularny trening
pod okiem profesjonalnego trenera
pozwoli nam w szybkim czasie skom-
pletowad druzyng zdolnych baristow
oparty na zaangatowaniu i checiach, co
moie preeloiyd sig na pasje, milodé do
kawy oraz styl zycia.

Na rynku istnieje wiele szkol pa-
rzenia kawy. Wybierajac jedna z nich
nalezy zwrocié uwage na dodwiadcze-
nig trenerdw, ktdrzy nie tylko nauczy
nas podstawowych technik baristy, al«
raszczepia w nas bakeyla i beda wspar
ciem w codziennych kawowych proble
mach, ktére na pewno sig pojawig.

Menu kawowe

Przed nami jeszcze jeden bardzo
wazny element do wykonania tuz
przed otwarciem kawiarni - menu
kawowe. Powinny sig w nim znaleié
kawy klasyczne np. espresso, cap-
puccino, cafe latte macchiato, itp.,
a takze inne - oryginalne napoje na
bazie kawy, ktére wyrdinia nas na tle
konkurencji. Do wykorzystania mamy
wiele dodatkéw, takich jak syropy
smakowe bezalkoholowe, likiery oraz
alkohole. Im wigksze zaangatowanie
w pomysly ze strony wlasciciela, trene-
ra i personelu, tym uzyskamy bardziej
dopracowane i oryginalne rezultaty.
Mie Zapo mni}m].r takie o inn}rch napo-
jach, ktére wzbogaca i rozbuduja karte
naszej kawiarmni.

Powyisze punkty s3 cenng rada dla
preyszlych wlascicieli i managerdw,
a takze tych obeenych, ktorzy szukaja
rozwiazania aby podniedd kulture picia
kawy i zwigksayd jakosé w swoim loka-
lu. Mamy nadziejg, e cho¢ w malym
stopniu udato nam sig wprowadzié
Paristwa w zaczarowany Swiat kawy. B
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