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Skad pochodzg najlepsze ziarna kawy i gdzie na Mazowszu sg wypalane? Jak smakuje
Nocny towca? | czy prezent moze zainspirowac do zatozenia witasnego biznesu?

Tak byto w przypadku Adama Patki, roastera i wiasciciela Atelier Gustimo

Petna lista produktoéw na stronie ateliergustimo.pll|, rzemiesiniczej palarni kawy z Ptocka. Ta

niewielka rodzinna firma powstata 3 lata temu.

- Moja przygoda z kawg zaczeta sie od ksigzki, ktérg dostatem w prezencie. Dzieki niej
dowiedziatem sie czym tak naprawde jest kawa, jak jg przyrzgdzac¢, Swiadomie smakowac i
wyczuwac gtebsze walory smakowe. Prébujac réznych gatunkéw kaw i sposobdw jej parzenia,
zobaczytem, ze kawa nie musi by¢ ciemnym gorzkim napojem, ktéry tylko nas pobudza, ale ze
mozna odczuwac przyjemnosc z jej picia.

Wowczas to w jego gtowie zrodzita sie mysl, ze fajnie bytoby wypalaé wiasng kawe.

- Poczgtkowo ten pomyst wydawat mi sie troche szalony. Postanowitem jednak dowiedziec sie
jak najwiecej o tym, jak otworzy¢ palarnie kawy. Czytatem duzo o dostepnych na rynku
piecach do wypalania kawy, ich cechach technicznych, sposobach obstugi, zrédtach zasilania i
rozmiarach - wspomina pan Adam.

Podkresla przy tym, ze poza wiedzg wazny jest takze sprzet do badania jakosci kawy i umiejetnos¢
prawidtowej jego obstugi. Ale jego droga do wypalenia wiasnej, dobrej kawy byta jeszcze daleka.

- Gdy udato mi sie wiekszos¢ rzeczy zorganizowad, przyszedt czas na pierwsze proby
wypalania kawy. Cho¢ przeszedtem odpowiednie szkolenie i wydawato mi sie, ze wiele sie
nauczytem, to poczatki nie byty wcale takie tatwe. Pierwszym wypalanym kawom bardzo wiele



brakowato do smaku, ktéry chciatem uzyska¢. Godziny spedzone przy piecu pozwolity mi
nabrac doswiadczenia i wypracowac sposéb na uzyskanie oczekiwanego smaku - zaznacza.

Mistrzowska metoda

Pan Adam wspiera rodzimy przemyst, wiec linie do palenia kawy zamoéwit u jednego z polskich
producentéw. A ziarna wypala mistrzowskim sposobem, w piecu bebnowym.

- Metoda ta znaczgco rézni sie od przemystowej. Kawa wypalana jest w nizszej temperaturze,
a nastepie powoli chtodzona powietrzem - wyjasnia pan Adam. Duzg uwage przyktada do
jakosci swoich produktéw.

A kiedy smak i aromat czarnego napoju jest najpetniejszy?

- Najlepiej spozywac kawe w pierwszych 3 miesigcach od wypalenia. Wéwczas jest
aromatyczna i ma gteboki smak. Kupujac kawe, warto zatem zwréci¢ uwage nie tylko na
termin przydatnosci, ale przede wszystkim na date wypalenia - radzi przedsiebiorca z Ptocka.

Z kolei palarnia Cafe Panamera powstata 10 lat temu we Wroctawiu. A od 2020 r., kiedy to zmienit sie
zarzad firmy, biznes przeniést sie pod Warszawe.

- Od momentu zatozenia do dzi$ nastgpity spore zmiany, ktére pozwolity nam na rozwdj,
budowanie zaufania klientéw i prace nad rozpoznawalnoscig marki - informuje Katarzyna
Marcisz, Key Account Manager Cafe Panamera. | jednoczesnie wyjasnia: - JesteSmy i
zamierzamy pozosta¢ matym, ale przez to bardzo zgranym zespotem. Dzieki temu w jednym
miejscu skupiamy caty proces decyzyjny i produkcyjny. Zamawi-ajgc kawe, nasi klienci wiedza,
kto konkretnie jg wypali, zapakuje i wysle - ttumaczy pani Katarzyna.

Cafe Panamera skorzystata z oferty Mazowieckiego Regionalnego Funduszu Pozyczkowego (Pozyczki
Mazowieckie) - instytucji samorzagdu Mazowsza. Pozyczke zainwestowali w rozwdj biznesu e-
commerce oraz w poszerzenie parku maszynowego.

Asystentka Zarzadu i Nocny towca

Ziarna kawy wypalane w Cafe Panamera pochodzg z r6znych regionéw Swiata.

- Najwiekszymi producentami kawy sa: Brazylia, Kolumbia, Wietnam, Indonezja i Etiopia.
Kazdy z nich ma swoje wiasne odmiany kawowca i unikalne profile smakowe. Dobieranie
dobrych ziaren kawy moze by¢ wyzwaniem. Nasza palarnia wspétpracuje tylko z zaufanymi,
sprawdzonymi dostawcami, ktérzy zapewniajg nam wysokiej jakosci surowiec - wyjasnia pani
Katarzyna.

W Cafe Panamera Kawy dostepne sa w sklepie online palarni: www.cafepanamera.com?2 “

dostepnych jest 14 rodzajow singli, tzn. kaw jednorodnych oraz 11 mieszanek. Sg tez gotowe zestawy
kaw dobrane pod ulubiony sposéb przygotowywania czy parzenia kawy (np. zestaw pod
cappuccino/latte) oraz kawy z segmentu speciality. A wsréd ulubionych kaw klientéw sg mieszanki:
Nomad, Asystentka Zarzadu, Nocny towca czy Blady Swit. A co wyréznia kawy z Cafe Panamera?



- Po pierwsze, pochodzenie i gatunki kaw w naszej palarni sg przez nas starannie
przemyslane i dobrane. Po drugie, ziarna zostajg odpowiednio wypalone metodg tradycyjna,
w piecu bebnowym, a kolor, struktura, czas palenia i temperatura sg sprawdzane i
kontrolowane w kazdej minucie procesu palenia. Nastepnie kawa jest studzona powietrzem,
mieszana, a po kilku dniach pakowana i wysytana - zawsze nie pdzniej niz 2 tygodnie od daty
pale-nia, co gwarantuje jej Swiezos¢ - podkresla.

Z Gwatemali na Mazowsze

Zanim kawa trafi do filizanki, musi pokonac tysigce kilometréw. Ta z palarni Adama Patki pochodzi
m.in. z Brazylii, Gwatemali, Rwandy i Indii. Pan Adam przyznaje, ze praca nie jest tatwa, a na suk-ces
ma wptyw wiele czynnikéw:

- Zaczynajac od przyjecia towaru, czyli zielonej kawy, poprzez wypalanie jej, testowanie,
pakowanie, a konczac na wysytce zamowien. Cieszy mnie jednak to, ze od poczatku do konca
mam wptyw na tworzenie finalnej paczki kawy, na to, jaki kawa ma smak, jakie ma
opakowanie i jakg nadam jej nazwe - mowi z satysfakcja.

A pani Katarzyna dodaje: - Bywa tez, ze czasem mierzymy sie z przeszkodami takimi jak
wysokie koszty, konkurencja, ztozonos¢ procesu palenia, dostepnos¢ surowca czy zmeczenie -
praca w palar-ni potrafi by¢ naprawde wymagajgca fizycznie.

Ale wymienia tez plusy.

- Nieustannie pogtebiamy naszg wiedze o kawie, poznajemy rdzne jej gatunki, uczymy sie ich
pochodzenia, smaku i sposobdéw palenia. Kazdy dzien przybliza nas do bycia ekspertami w tej
dziedzinie. Praca z kawg to proces twdrczy, wymagajgcy ciggtego eksperymentowania. To daje
duzo satysfakcji i motywuje - uwaza menedzerka. W tym biznesie ceni sobie takze mozliwos¢
tworzenia spotecznosci zrzeszajacej mitosnikow kawy, ludzi o podobnych zainteresowaniach.

- Staty kontakt z klientami, doradzanie, rozmowy o kawie to Swietna okazja do dzielenia sie
pasjg i nawigzywania relacji. Ponadto praca w palarni pozwala nam rozwijac i doskonalié
nasze umiejetnosci: palenia kawy, regulacji procesu, obstugi sprzetu kawowego czy
przygotowywania idealnej kawy - podkresla.

Pan Adam réwniez przyznaje, ze - prowadzac wtasng firme - uczy sie kazdego dnia. Czego?

- Odpowiedzialnosci, bo tu wiele zalezy ode mnie; oszczednosci, bo nie mam dnia wyptaty i
nie wiem, ile zarobie w nastepnym miesigcu; cierpliwosci, bo wiem, ze nie da sie wszystkiego
zrobic juz i trze-ba przygotowac sie na opdznienia; planowania - bo zawsze trzeba miec plan
awaryjny na wypadek, gdy jaki$ projekt sie przedtuza lub po prostu bede potrzebowat dnia
wolnego - wymienia. | dodaje: - Ta praca daje mi duzo satysfakcji i mam nadzieje, ze decyzje,
ktore podejme w przysztosci, bedg trafne i pozwolg na kontynuowanie tej mojej wielkiej
przygody z kawg - podsumowuje.

Po czym rozpozna¢ dobrg kawe?*

e Swiezoé¢: wazne, aby wybra¢ $wiezo palong kawe. Data palenia powinna by¢ umieszczana na



opakowaniu.

e Zrédto pochodzenia ziaren: kawy pochodzgce z réznych regionéw $wiata maja rézne smaki i aro-
maty.

e Rodzaj ziaren i stopien palenia: kawy sg dostepne w dwdch rodzajach ziaren: arabika i robusta.
Ziarna arabiki majg delikatniejszy smak i nizszg zawartos¢ kofeiny niz robusty. Jesli lubimy moc-
niejsze w smaku i dziataniu kawy, idealnym rozwigzaniem bedg mieszanki arabiki i robusty.

e Metoda przygotowania: r6zne metody parzenia kawy, takie jak ekspresy cisnieniowe, przelewy,
kawiarki czy alternatywne metody, mogg wydobyc¢ rézne cechy kawy.
*Wg Katarzyny Marcisz, Key Account Manager Cafe Panamera

Zanim otworzysz palarnie kawy*

e Podstawg sg wiedza i doswiadczenie w paleniu kawy.

e Zgody i pozwolenia: na dziatalno$¢ gospodarczg, sanitarno-epidemiologiczne, na sprzedaz
Zywnosci.

e Znalezienie odpowiedniego lokalu: powinna to by¢ przestronna i dobrze wentylowana przestrzen,
ktora pomiesci niezbedne urzgdzenia.

e Koszty startowe: obejmujg zakup lub wynajem lokalu, zakup sprzetu (m.in.: piec, mtynki,
pojemniki na kawe, wagi, termometry, prébniki smakowe). Nalezy uwzgledni¢ koszty
marketingowe, wynagrodzen, zaopatrzenia, optaty za energie elektryczng i wode.

e Znalezienie dostawcy wysokiej jakosci ziaren kawy.
* Wg Katarzyny Marcisz z Cafe Panamera.

- Mito$nikom dobrej kawy polecam nasze mazowieckie palarnie. Sukces w branzy spozywczej
nie zawsze musi wynikac z produkcji na masowg skale. Nasi przedsiebiorcy robig wszystko,
aby produkty byty w petni naturalne i wartosciowe. Wyjatkowa kompozycja czy aromat to
smaki rodzinnych pasji Mazowszan i kulinarna podréz po regionie, do ktérej serdecznie
zapraszam,oczywiscie z filizankg ulubionej kawy - méwi Janina Ewa Orzetowska, cztonek
zarzadu wojewddztwa mazowieckiego (klub radnych PSL).

Janina Ewa Orzetowska, cztonkini zarzadu wojewédztwa mazowieckiego

Fot. arch. UMWM




W 2022 r. Cafe Panamera zajeta pierwsze miejsce w Ogdélnopolskim Plebiscycie konsumentéw o przyzna
Godta .,IEagroda Konsumenta 2021"” w kategorii: ,Palarnia kawy".

Rn o

Fot. Katarzyna Marcisz

Cafe Panamera.

Fot. Katarzyna Marcisz.

- Rano z checia ide do pracy, robie to, co lubie i w taki sposéb, w jaki sam sobie wymysle - méwi Adam
Patka.

Fot. Katarzyna Marcisz.



Wielu ludziom trudno wyobrazi¢ sobie dzierh bez kawy. Na jej smak i aromat ma wptyw nie tylko gatunel
a

le rébwniez sposéb palenia ziaren.

Fot. arch. UMWM

UWAGA
Informacje opublikowane przed 1 stycznia 2021 r. dostepne sg na stronie archiwum.mazovia.pl




