Checklista dla inwestora - Na co zwrocic
uwage przy wyborze ekspresu do kawy
gastronomicznego?

Profesjonalny ekspres do kawy to inwestycja w jako$¢ serwisu. Zle dobrany model oznacza awarie,
wolna obstuge i niezadowolenie gosci.

PRZEZNACZENIE I SKALA

[ Ile kaw dziennie bedzie przygotowywanych (np. 50, 200, 500+)?

[ Czy ekspres bedzie wykorzystywany gtéwnie w restauracji, hotelowej kawiarni, bufecie
$niadaniowym czy w barze konferencyjnym?

[0 Czy obstuga bedzie wykonywana przez bariste (ekspres kolbowy), czy przez personel bez
przeszkolenia (ekspres automatyczny)?

0 Czy przewidziano rézne rodzaje kaw: espresso, cappuccino, latte, americano, cold brew?
0 Czy urzadzenie ma obstugiwac rowniez herbaty i napoje mleczne?

TYP EKSPRESU

0 Kolbowy - wymaga baristy, daje najwyzsza kontrole nad jakoscia kawy

0 Automatyczny - szybki, fatwy w obstudze, idealny do $niadan hotelowych i cateringu
[0 Na kapsutki - wygodne przy matej liczbie kaw, ale drogie w eksploatacji

[] Przemystowy przelewowy - do duzej ilosci kaw czarnych (np. konferencje, bankiety)
[ Czy ekspres ma jeden czy dwa miynki (mozliwos¢ uzywania dwoch rodzajow kawy)?

PARAMETRY TECHNICZNE

[0 Wydajnos¢ - liczba kaw na godzine (np. 50-200 porcji/h)

0 Pojemnosc¢ bojlera i zbiornikéw na wode oraz mleko

[l Moc urzadzenia (zwykle 2-4,5 kW) - czy instalacja elektryczna jest dostosowana?
[ Mozliwos¢ podiaczenia do sieci wodociggowej lub zbiornikowa wersja mobilna

0 Regulacja mielenia i temperatury wody dla réznych rodzajow kawy

FUNKCJE DODATKOWE

[0 Automatyczne spienianie mleka (systemy mleczne z czyszczeniem CIP)

] Wyswietlacz dotykowy z menu w kilku jezykach

[] Programy automatycznego czyszczenia i odkamieniania

00 Mozliwos¢ integracji z systemem POS (sprzedaz i raportowanie)

0 Funkcje premium: cold brew, podwdjne espresso, personalizacja receptur

HIGIENA I BEZPIECZENSTWO

[ Czy ekspres ma system automatycznego mycia uktadu mlecznego?
[ Czy elementy maja certyfikaty higieniczne HACCP?

0 Czy uzyte materiaty sa odporne na srodki dezynfekujace?

[ Czy system pary jest zabezpieczony przed oparzeniem personelu?
[ Czy urzadzenie posiada funkcje dezynfekcji goraca para?

SERWIS I TRWALOSC

[ Czy producent oferuje serwis 24/7 i czas reakcji ponizej 24 h?

[ Czy dostepne sa czesci zamienne i Srodki czyszczace na rynku lokalnym?
[ Czy przewidziano umowe serwisowa z przegladami okresowymi?

0 Czy urzadzenie ma trwatos¢ min. 7-10 lat przy intensywnej eksploatacji?
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[] Czy dostawca oferuje szkolenie personelu z obstugi i konserwac;ji?

KOSZTY I UMOWA

[0 Czy kosztorys obejmuje transport, montaz, podtaczenie i szkolenie?

[ Czy policzono miesieczne koszty eksploatacji (kawa, mleko, detergenty, prad)?

0 Czy przewidziano zapas czesci i akcesoriéw (np. uszczelki, filtry, mleczaki)?

[ Czy dostawca oferuje leasing, wynajem dltugoterminowy lub ptatnos¢ ratalng?

[] Czy podpisano umowe gwarantujaca terminowy serwis i wymiane sprzetu awaryjnego?

Pamietaj: W hotelach i restauracjach najczesciej stosuje sie ekspresy automatyczne (bufety
$niadaniowe, bary konferencyjne) oraz kolbowe w kawiarniach premium. Kluczem jest dopasowanie
wydajnosci i funkcji do liczby gosci i profilu lokalu.
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