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Wer wünscht sich das nicht: morgens aufwa-
chen und schon nach wenigen Minuten den 
ersten, aromatisch duftenden Kaffee genie-
ßen? Wer in seinem Hotelzimmer eine der 
praktischen Pad- oder Kapselmaschinen vor-
�À�Q�G�H�W�����N�D�Q�Q���V�L�F�K���G�L�H�V�H�Q���:�X�Q�V�F�K���H�L�Q�I�D�F�K���X�Q�G��
ohne Stress erfüllen. Wasser einfüllen, Becher 
hinstellen, Kapsel oder Pad einlegen, Knopf 
drücken – schon nach wenigen Sekunden ist 
der Kaffee fertig. Was im Kleinen im Zimmer 
funktioniert, ist in vielen anderen Hotelberei-
chen ebenfalls Standardservice – im Früh-
stücksraum, in der Lobby, auf der Terrasse 
oder Etage. Bei dem Einsatz von Kaffee-
maschinen in Selbstbedienung gilt es jedoch, 

auf einige Details besonderes Augenmerk zu 
legen, damit es problemlos funktioniert, wenn 
der Gast sich seinen Kaffee selbst zubereitet. 

Weniger ist mehr 
Die Zahl der Kaffeegetränke mit oder ohne 
Milch, mit Kakao, Topping und so weiter ist 
schon fast unüberschaubar geworden. So gut 
wie jeder Kaffeevollautomat erfüllt heute auch 
die ausgefallensten Getränkewünsche. Für die 
Selbst  bedienung ist weniger jedoch mehr, 
denn je einfacher und übersichtlicher die Be-
dienung und die Auswahl sind, desto schnel-
ler klappt es mit der Getränkewahl beim Gast. 
Je mehr Wahlmöglichkeiten, desto mehr Po-

Tasse hinstellen, Knopf drücken, fertig ist der dampfende Kaffee.  
Was zu Hause funktioniert, wird in der Hotellerie und Gastronomie  
ein lukratives Geschäft: die Selbstbedienung. Text: Sabine Jürgenmeier
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und Gastronomen achten müssen, wenn sie 
Filter einsetzen, verrät Geschäftsführer Dr. 
Frank Neuhausen von BWT Water + More: 
„Wichtig ist, sich von Fachhändlern beraten 
zu lassen, welcher Filter die  Maschine hin-
sichtlich der lokalen Wasser situation am 
besten schützt. Hier bieten wir Anwendern 
mit »BWT bestmax« und »BWT bestprotect« 
alle Möglichkeiten.“ Wenn besonders große 
Wassermengen optimiert werden sollen oder 
es ein Problem zum Beispiel mit Chlorid 
�J�L�E�W�����H�P�S�À�H�K�O�W���'�U�����1�H�X�K�D�X�V�H�Q���G�L�H���ª�%�:�7���E�H-
staqua COFFEE«, eine Umkehrosmose mit 
anschließender Remineralisie rung. Möchte 
man bei Geschmack und Aroma noch mehr 
erreichen, sollte man unbedingt den Best-
�P�D�[�S�U�H�P�L�X�P�À�O�W�H�U�����Y�H�U�V�X�F�K�H�Q�����6�H�L�Q�H���0�D�J�Q�H�V�L-
umtechnologie gibt den Geschmackträger 
Magnesium an das Wasser weiter, was dem 
Kaffee sensorisch zugute kommt. 

Es geht auch „grün“
Und – wer sich bislang mit Kapselmaschinen 
schwer getan hat, da sie im Verruf stehen,  
nicht ökologisch zu sein, weil die Kapseln 
�0�•�O�O�E�H�U�J�H�� �Y�H�U�X�U�V�D�F�K�H�Q���� �G�H�U�� �À�Q�G�H�W�� �D�E�� �V�R�I�R�U�W��
eine „grüne Aternative“. Das Bremer Start up-
Unternehmen Velibre liefert biologisch abbau-
bare Kaffeekapseln für das Nespresso-System 
in fünf Sorten; drei Espressi und zwei Lungos. 
„Unsere Kapseln sind 100 Prozent biologisch 
abbaubar und aluminiumfrei“, erklärt Firmen-
chef David Wolf-Rooney. Sie bestehen aus ei-
nem biologisch abbaubaren Kunststoff, der 
bei Raumtemperatur von Mikroorganismen im 
Boden zersetzt werden kann und einem Cellu-
lose-basierten Filterpapier. Alle Velibre-Verpa-
ckungsrohstoffe sind frei von gentechnisch 
veränderten Organismen und stehen nicht in 
�.�R�Q�N�X�U�U�H�Q�]�� �P�L�W�� �$�Q�E�D�X�Á�l�F�K�H�Q�� �I�•�U�� �/�H�E�H�Q�V�P�L�W-
tel. Um auf einen Aluminiumdeckel verzichten 
zu können, kommt eine zusätzliche Barriere-
Umverpackung zum Einsatz. Diese transpa-
rente Folie besteht aus regenerierter Cellulose 
und ist damit, ebenso wie die Kapsel auch, 
biologisch abbaubar. Der von Velibre genutzte 
Karton besteht zu 100 Prozent aus Recycling-
papier. „Wir lieben nicht nur Kaffee, wir lieben 
auch unseren Planeten. Darum ist es uns 
wichtig, die Umwelt zu schützen“, begründet 
Wolf-Rooney die Produktneuheit.

Ein Wort zum Wasser
Ein Kaffee besteht bis zu 98 Prozent aus 
Wasser, dessen Qualität entscheidend für 
den Geschmack des fertigen Getränks ist. 
Obwohl Wasser überall ziemlich gleich aus-
sieht, ist es das nicht. Es sollte so  optimiert 
werden, dass es die beste Grundlage für ei-
nen aromatischen,  runden Kaffeegeschmack 
bildet und die Maschinentechnik gleichzeitig 
vor Kalk bildung schützt. Worauf Hoteliers 

tenzial für Fehlbedienungen. Neben der Aus-
wahl von Kaf feegetränken auf Espressobasis 
sollte Filterkaffee nicht fehlen. Gerade mor-
gens greifen die meisten Gäste gern auf den 
klassischen Filterkaffee zurück. Verschiedene 
Becher- oder Tassengrößen? Besser ist es, 
sich auch hier auf wenige Größen zu be-
schränken. Ein großer Touchscreen für die 
Bedienung mit einer überschaubaren Anzahl 
an wählbaren Getränken mit großem Abbil-
dungen, Fotos oder Piktogrammen hat sich 
für die Selbstbedienung bewährt. Die Bedie-
nung ist vom Smartphone gelernt, und je 
 einfacher die Bedienung und Auswahl, desto 
geringer die Hemmschwelle, sich seinen Kaf-
fee selbst zuzubereiten. Alles, was auf den 
ersten Blick unübersichtlich oder kompliziert 
wirkt, schreckt viele Gäste ab. Auch lange 
Wartezeiten oder eine mittelmäßige Geträn-
kequalität sorgen für lange Gesichter. Damit 
es gerade morgens nicht zur Schlangenbil-
dung vor der Maschine kommt, ist die pas-
sende Tassenkapazität pro Stunde wichtig, 
auch die Möglichkeit, zwei Getränke gleich-
zeitig zuzubereiten, verkürzt die Wartezeit.

Gelernt ist gelernt
Wer zu Hause eine Kapsel- oder Padmaschi-
ne sein eigen nennt, schreckt vor der Kaffee-
zubereitung im Hotelzimmer nicht zurück. Die 
einfache Befüllung und Bedienung der kleinen 
Maschinen geben auch für Ungeübte wenig 
Rätsel auf. Der fertig portionierte und verpack-
te Kaffee macht nicht nur die Zubereitung aus-
gesprochen einfach, auch die Entsorgung ge-
lingt problemlos. Auch der Zimmerservice 
kann die Kapseln oder Pads einfach entsor-
gen. Die Maschinen selbst sind gleichfalls  
schnell gereinigt. Wer dann noch darauf ach-
tet, Gästen im Hotelzimmer genügend Sor-
tenauswahl anzubieten und passende Tassen 
und Becher bereitzustellen, der macht schon 
direkt nach dem Aufstehen den besten Ein-
druck beim Gast. 

Für Maschinen verschiedener Größen gibt 
es die passenden Produkte zur 
Wasseraufbereitung.

Die Reduktion auf wenige Getränkevarianten 
und -größen erleichtert die Auswahl.  
Die Maschine Gemini 220 hat außerdem ein 
digitales Display mit individueller Sprach- 
einstellung und zwei Kapselauffangbehälter.
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Checkliste SB-Ka�ee
�\��leicht zu bedienen, Display- /Touch-

screen mit großen Produktabbildungen 
oder Piktogrammen, einfachste 
Menüführung

�\��Möglichkeit zur Beschränkung der 
Produk t varianten

�\��Behälter für ganze Bohnen / Topping 
müssen leicht zugänglich und leicht zu 
reinigen sein

�\��ausreichend großer Wassertank oder 
Festwasseranschluss

�\��genügend große Ablagen für Tassen /  
Becher /Gläser

�\��evtuell höhenverstellbarer Auslauf
�\��Möglichkeit für Teewasserbezug
�\��automatische Reinigungszyklen 

beziehungs weise leicht zu reinigen
�\��passende Tassenleistung / Tageskapazität
�\��robustes Gehäuse mit Beleuchtung und 

stabilem Display

�\��evtuell vernetzungsfähig für Hotelketten 
mit vielen Häusern, Abruf von Verbrauch, 
Reinigungszyklen, Fehlermeldungen 

�\��auf dem Zimmer: Maschine mit ein-
fachster Bedienung sowie ausreichende 
Anzahl an Kaffeesorten, Tassen und 
Müllbehälter

�\��mobile Units (Rollwagen) für Maschine, 
Tassenwärmer, eventuell Milchkühl-
schrank und Wasserkanister

Mobile Kaffeestationen sorgen nach Bedarf 
für eine schnelle Kaffeeversorgung, zum 
Beispiel im Konferenzraum.
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Ein Wort zur Wasseroptimierung

Checkliste



Seine innovativen Systemlösungen für Ca-
fés, Coffee-Shops, Restaurants, Hotels und 
alle denkbaren Outlets präsentierte BWT 
water+more im Juni auf der World of Coffee 
2016 in Dublin. Bei der in die WOC integ-
rierten Barista-Weltmeisterschaft der Speci-
ality Coffee Association of Europe traten 61 
der besten Baristas der Welt im Kampf um 
den Titel gegeneinander an. In dieser pul-
sierenden Atmosphäre ist Kaffee natürlich 
auch beim Messegeschehen Thema Num-
mer eins und es wird hohe Kaffeekunst ze-
lebriert.

Baristas zaubern mit Latte-Art und kreieren 
den besten Signature Drink. Kaffee-Som-
meliers, die Juroren der SCAE und andere 
�.�D�I�I�H�H���3�U�R�À�V���X�Q�W�H�U�V�F�K�H�L�G�H�Q���E�H�L�P���&�X�S�S�L�Q�J��
„blind“ ein kenianisches Hochgewächs von 
einem aus Kolumbien. „Top-Veranstaltun-
gen wie die World of Coffee zeigen, wo die 
Kaffee-Elite momentan steht und wie sich 
Gastronomen und Hoteliers danach aus-
richten können“, sagt der BWT-Geschäfts-
führer. „Und der Verbraucher sieht die Sorg-
falt, die hinter einem leckeren, aromati-
schen Kaffee steckt. Dafür sind die Men-
schen auch gerne bereit, den entsprechen-
den Preis zu zahlen.“

Als Event-Host-Sponsor hat BWT water+ 
more dazu beigetragen, die World of Coffee 
�]�X���G�H�P���]�X���P�D�F�K�H�Q�����Z�D�V���V�L�H���L�V�W�����3�Á�L�F�K�W�W�H�U-
min für die internationale Kaffee-Elite sowie 
Produkt- und Innovationsschau für Bran-
�F�K�H�Q���3�U�R�À�V���X�Q�G���(�Q�G�Y�H�U�E�U�D�X�F�K�H�U���� 
Dr. Neuhausen erklärt: „Unser Engagement 
ist auch ein Dank an die internationale Ba-
rista-Szene für den jahrelangen konstrukti-
ven Dialog. Dieser Wissenstransfer macht 
BWT water+more zu einem verlässlichen 
Partner in Sachen Kaffeewasser für alle 
Gastonomen und Hoteliers – mit den richti-
gen Technologien und umfassender Bera-
tung. Wasser birgt jede Menge Potenzial für 
mehr Erfolg mit Kaffees. Das sollte man 
ausschöpfen.“

FOTO:MARC O’SULLIVAN FÜR BWT WATER+MORE

Außen hui …
Reinigung ist bei der Kaffeezubereitung, vor 
allem in der Selbstbedienung ein sensibles 
Thema. Alle Maschinen, die außerhalb des 
ständigen und direkten Zugriffs von profes-
sio nellem Servicepersonal aufgestellt sind, 
sollten sich automatisch und programmier-
bar selbst reinigen und spülen können. Die 
Erfüllung der HACCP-Richtlinien ist bei pro-
fessionellen Kaffeemaschinen Standard, 
trotzdem sollte der Hotelier diesem Punkt 
ganz besondere Beachtung schenken. Für 
den Einsatz im Frühstücksbereich sind Ma-
schinen, die mit Frischmilch arbeiten, mög-
lich, da hier das Bedienpersonal ein Auge auf 
die Maschinen hat und Milch nachfüllen oder 
Reinigungs pro gramme starten kann. „Unab-
hängig von Maschine und Hersteller müssen 
Milchsysteme jeden Tag gereinigt werden! 
Wobei sich bei den Vollautomaten der Jura 
Gastro die Reinigung kinderleicht gestaltet. 
So kann zum Beispiel im laufenden Betrieb 
eine automatische Spülung des Milchsys-
tems nach jedem Bezug erfolgen oder zeit-
versetzt nach zehn Minuten. Am Ende des 
Tages aktiviert das Display zudem ein Reini-
gungsprogramm über den Cap puccino-
reiniger. Die Elektronik speichert jeden Vor-
gang und mahnt diesen beim Betreiber auch 
an, falls er vergessen wird“, fasst Wiebke 
Reineke-Göring von Jura Gastro zusammen. 

In allen anderen Bereichen wie Lobby, Etage 
oder Terrasse sind Maschinen, die mit Milch-
pulver-Topping arbeiten, erste Wahl. Auch 
hier ist kontinuierliche, automatische Reini-
gung ein Muss, außerdem sollten die Behäl-
ter für Kaffeebohnen, Topping, Kakao etc. 
leicht zugänglich, abnehmbar und gut zu 
reinigen sein.
Die individuelle Programmierung der Rei ni-
gungs zyklen ist praktisch und kann an die 
Getränkeauswahl angepasst werden, wenn 
Getränke mit Topping oder nur reine Kaffee-
getränke ausgegeben werden. Im Display 
zeigen die Maschinen an, wann die nächste 
Reinigung ausgeführt wird. Das gibt dem 
Gast und dem Hotelier die Sicherheit, dass 
die Hygiene bei der Kaffeezubereitung 
stimmt. Praktisch: Einige Geräte sperren die 
Getränke ausgabe automatisch, wenn die 
vorgege be nen Reinigungszyklen nicht erfol-
gen oder ausgeführt werden. Neben der au-
tomatischen Reinigung des Innenlebens gibt 
es aber noch ein paar Äußerlichkeiten, die 
�G�H�Q�� �V�D�X�E�H�U�H�Q���� �J�H�S�Á�H�J�W�H�Q�� �(�L�Q�G�U�X�F�N�� �S�H�U�I�H�N�W��
machen. Dazu  ge hören die regelmäßige Ent-
leerung des Satz be hälters, die Entleerung 
und Reinigung der Tropf schale unter dem 
Auslauf, die regel   mä   ßi ge Auffüllung von 
Bohnen- und Topping behälter und die allge-
meine Sauberkeit der Maschine.  �O

Interview
Je einfacher, desto besser
gastronomie & hotellerie sprach  
mit Hansjürg Marti, Geschäftsführer  
von Schaerer Kaffee Deutschland.

Worauf muss man als Hotelier achten, 
wenn man Kaffeemaschinen zur Selbst-
bedienung für die Gäste aufstellt?
Besonders wichtig für den SB-Bereich 
sind die einfache Bedienung und ein un-
kompliziertes Handling der Maschinen. 
Die Kaffeezubereitung muss selbst erklä-
rend sein. Die Kaffeemaschine muss auf 
den ersten Blick als solche vom Gast zu 
erkennen sein und darf bei der Bedie-
nung keine Hemmschwelle erzeugen. Die 
Gäste nehmen gut Kaffeemaschinen an, 
deren Bedienung ihnen aus dem häusli-
chen Umfeld vertraut ist, also Vollauto-
maten, Kapsel- oder Padmaschinen. Zu-
dem  sollten die Maschinen, die intensi-
ver  gewartet und gereinigt werden müs-
sen, im Umfeld des professionellen 
Bedien personals aufgestellt werden. Bei 
der Aufstellung im Hotelzimmer oder der 

Etage funktionieren Maschinen mit 
Frischmilch nach meiner Erfahrung 
nicht. 

Wie löst man die Probleme, die sich  
durch den SB-Betrieb ergeben?
Einfache, selbsterklärende Bedienung  
mit simpler Menüführung über Bilder 
und Touchscreen ist ein Muss, ebenso 
die einfache Wartung und Reinigung. Der 
Einsatz von Frischmilch funktioniert am 
ehesten im Frühstücksbereich. 
Ansonsten ist der Einsatz von Topping 
sinnvoll, oder auch die Reduktion auf 
pure Kaffee getränke ohne Milch. Beim 
Einsatz von Telemetrie zur 
Wartungsüberwachung der Maschinen 
auf mehreren Stockwerken muss der 
Hotelier für sich eine Kosten-Nutzen-
Rechnung aufstellen.
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