Vyberova kava vas
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Kava je v slovenskom gastro segmente
este stale prehliadana. Pre navstevnika
kaviarne, restauracie ¢i hotela je vsak
jej chut velmi dolezita - moze totiz
znacne ovplyvnit jeho celkovy zazitok.
Kym restauracie a hotely v zahranici

uz davno spolupracuju s lokalnymi
praziarnami, u nas na Slovensku zatial
tento trend napreduje len velmi pomaly.

ilton Hotels, Fairmont Hotels, Le Méridien
HHotels — to je len zopar svetoznamych mien,

ktoré vedia, Ze kvalitna kava od lokilneho
vyrobcu znamena jedine¢nu prilezitost predstavit
hostom nové zazitky, a tak sa odlisit od konkurencie.
Vedeli ste napriklad, Ze René Redzepi, majitel danskej
michelinskej restaurdcie Noma, stravil az osem me-
siacov implementovanim odrodovych kév z praziarne
Tima Wendelboea do ich menu? Kombinovanim
vybranych kav s konkrétnymi jedlami tak dokaze
hostom zakazdym pontiknut jedine¢ny gurmansky
zazitok.

Lokalnost uz nie je len trend, ale novy standard
Samozrejme, nie kazda restaurdcia je michelinska

a nie kazdy hotel patri do medzinarodnej siete s
celosvetovym zastipenim. No preco sa vzdat snahy
byt najlepsi v ramci svojho mesta, regiénu ¢i krajiny?

Asi sa zhodneme, Ze K4va nesmie chybat v.z
reStaurdcii ¢i hoteli a mala by byt cerstva
a chutna. Coraz viac Slovakov sa zaci
povod potravin, sposob ich vyroby;
kvalitu, a tento zdujem narasta aj v kdvovom seg-
mente. Informovani spotrebiteli
cestovat desiatky az stovky kil
nepritiahnut do vasej restaura

dokazu za kvalitou
etrov. Tak preco ich
, penzionu ¢i hotela?
vality jedla riesi
motné servirovanie
e zabuda. Ked

, dostane casto
preprazenych a

V restauraciach sa casto okre
dizajn interiéru, typ tanierov
jedal a napojov. Na kavu sa
si ju host po chutnom jedle’o
neprofesiondlne pripraveny na
nie prave najcerstvejsich zfn. Kava je pritom v restau-
racii casto tou poslednou bodkou, ktora dokaze celd
doterajsiu snahu persondlu, ako aj zazitok hosta poka-
zit. V hoteloch, na rozdiel od restauracii, prichadza
pocas svojho pobytu navstevnik do kontaktu s kavou

‘iackrét za den. Okrem ranajok je

kava casto ziadana aj bezprostredne
po jedle, ako aj v popoludnajsich

hodinach k zakusku. Nezvycajné nie
je uz ani pitie kavy vo vecernych ho- :
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dindch, kedze je sic¢astou mnohych |
miesanych napojov. Nés praziar An-
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someliér, si mysli, Ze tak ako vino, aj
kava by mala byt jedlu rovnocennym
partnerom. Kava a jedlo by sa mali
navzijom doplnat a spolo¢ne vytva-
rat ten najlepsi mozny zazitok.

Podla prieskumu, ktory si dala spravit
britska spolo¢nost UCC Coffee, az 75
% hotelovych hosti nie je so serviro-
vanou kavou spokojnych. Z nich by do daného hotela
kvoli zlej kave uz viackrat neprislo az 30 % hosti. V
pripade restaurdcii by to znamenalo, ze hostia si pri
opatovnej navsteve ,,prinajhorsom* nedaju kavu, ¢o
vsak v praxi predstavuje pomerne vyraznu stratu
trzieb a marze. Mnohé slovenské hotely vsak kavu
vnimajt len ako doplnok, ktorého kvalita je nepod-
statnd. A to je na Skodu pre obe strany.

Coraz vicsiu finanénd silu predstavuje prave mlada,
ekonomicky produktivna klientela, pre ktor je udr-
zatelnost a Setrnost voci Zivotnému prostrediu velmi
dolezita. Obzvlast mladsi hostia vyhladavaja a upred-
nostnuja lokalne produkty, jedla a napoje.

S ekoldgiou tak ide ruka v ruke aj otazka Cerstvosti a
kvality, ktort dovazané lacné kavy nie vzdy dokazu spl-
nit. Preto takmer 98 % restaurdcii a hotelov v Taliansku
pontka taliansku kavu a viac ako 94 % restauracii a ho-
telov v Rakusku pripravuje rakasku kavu. Ako zvykne
vtipkovat Marek, majitel nasej praziarne: ,Na Sloven-
sku je to rovnaké: viac ako 95 % slovenskych restauracii
a hotelov pontika taliansku alebo rakiisku kavu!“ Pre
novu generaciu hosti je kava cenovo dostupny luxus, za
ktorym hladaji hodnoty, ako st kvalita ¢i etika.

Vyhody lokalnej praziarne kavy
Spolupraca s lokalnou praziarnou ma viacero vyhod.
Na zaklade Gvodnej degustécie si vyberiete kavu, ktora
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EBENICA COFFEE
Surska 136,900 01 Modra
www.ebenica.sk
ebenica@ebenica.com
tel. 0905 745 333

najlepsie spliia poziadavky a pred-

stavy vasich zakaznikov. Kavu dosta-

nete vzdy maximdlne Cerstvy, kedze
Co sa prazi az na zédklade objednavky.
?ﬁ : Sucastou spolupréce je aj baristické
gj ,3 skolenie a pravidelna starostlivost.
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vasej prevadzky st v porovnani s kva-
litou a chutou kévy uz len ¢eresnickou
na torte. Majitefom a manazérom
HORECA prevadzok odporti¢came,
aby praziaren navstivili aj osobne. Ni¢
nenahradi osobny kontakt s fudmi,
ktori s kavou dennodenne pracuji a
vedia o nej vietko. Okrem zakladnych, no nevyhnut-
nych informdcif o kave a jej Zivotnych fazach ziskate

aj neocenitelné know-how o roznych metédach jej
pripravy. Nezabudajte, vSetko navyse, ¢o viete a doka-
zZete ponuknut, vas odliSuje od konkurencie a v ociach
vasich zdkaznikov zvysuje vasu hodnotu. A to bolo, je a
vzdy bude na nezaplatenie.
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Sme EBENICA COFFEE
— slovenska praziaren
vyberovej kavy

Nasa kava sa zrodila v roku 2009 a od tej doby
si ziskala srdcia mnohych kavovych nadsencov
nielen doma, ale aj v zahranici. Vdaka oce-
neniam v medzinarodnych sutaziach Coffee
Review (USA, 2013) a Great Taste (UK, 2019) sa
zaradila medzi najlepsie eurépske espresso
kavy, ¢im si ziskala pozornost odbornej verej-
nosti aj koncovych spotrebitelov. Kavu prazime
s trpezlivostou a laskou, ¢o sa prejavuje aj na jej
kvalite a chuti. Ked dokaZzeme ludom sprijemnit
chvile doma ¢i v praci, dokaZzeme to aj vo vasej
kaviarni, restauracii ¢i hoteli. Skiisme to spolu...
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