Na co zwrocic¢ uwage przy wyborze win do
restauracji i hoteli?

Dobrze skomponowana karta win zwieksza prestiz restauracji lub hotelu i realnie wptywa na wartosé
sredniego rachunku goscia. Btedny dobo6r win, brak odpowiedniego serwisu czy nieprzemyslana
oferta moga skutkowac¢ niska sprzedaza i negatywnymi opiniami.

KONCEPCJA I CHARAKTER OFERTY

0 Czy karta win jest spdjna ze stylem kuchni (np. kuchnia wtoska - wina wtoskie, kuchnia fusion -
wina Swiatowe)?

[ Czy przewidziano zaréwno wina codzienne (house wine), jak i pozycje premium dla gosci
wymagajacych?

[ Czy karta win odpowiada oczekiwaniom grupy docelowej (goscie biznesowi, turysci, klienci
premium)?

0 Czy przewidziano mozliwos¢ zmiany oferty sezonowej (np. lekkie wina latem, mocniejsze zima)?

DOBOR WIN

0 Czy oferta obejmuje szeroki wachlarz: biale, czerwone, rézowe, musujace i deserowe?

0 Czy uwzgledniono wina lokalne i regionalne - rosnacy trend wsrod gosci?

0 Czy w karcie znajduja sie wina w réznych przedziatach cenowych (np. 3-4 potki cenowe)?
] Czy dobrano wina pasujace do kluczowych dan z menu (food & wine pairing)?

DOSTAWCY I JAKOSC

[0 Czy wina pochodza od sprawdzonych importeréw lub bezposrednio od winnic?

[ Czy dostawca gwarantuje ciagtos¢ dostaw i wlasciwe warunki transportu (kontrola temperatury)?
0 Czy wina maja certyfikaty jakosci (np. DOC, AOC, D.O.C.G., ekologiczne)?

0 Czy mozliwe jest zamowienie mniejszych partii do testéw przed wprowadzeniem do karty?

PRZECHOWYWANIE I SERWIS

[0 Czy w restauracji lub hotelu przewidziano winiarke lub piwniczke do przechowywania win w
odpowiednich warunkach?

[ Czy temperatura serwowania odpowiada rodzajowi wina (np. czerwone 16-18°C, biate 8-12°C,
musujace 6-8°C)?

[] Czy personel ma dostep do odpowiednich akcesoriow: kieliszkow, dekanteréw, korkociagow
profesjonalnych?

[ Czy przewidziano kontrole rotacji butelek, aby unikng¢ strat (FIFO - first in, first out)?

PERSONEL I OBSEUGA GOSCI

[ Czy kelnerzy sa przeszkoleni w zakresie podstaw sommelierstwa i doradztwa klientowi?

[] Czy przewidziano mozliwo$¢ organizowania degustacji win dla gosci hotelowych lub grup
biznesowych?

0 Czy w menu znajduja sie rekomendacje doboru win do konkretnych potraw?

0 Czy rozwazono zatrudnienie sommeliera (w hotelach 4-5[] lub ekskluzywnych restauracjach)?

MARKETING I SPRZEDAZ

[ Czy karta win zostata zaprojektowana w eleganckiej i czytelnej formie (papier, tablet, QR)?

[ Czy przewidziano promocje typu wine pairing menu lub kieliszek wina do lunchu w cenie?

0 Czy w ofercie znalazly sie wina na kieliszki (by-the-glass), zwiekszajace rotacje i dostepnosé¢ dla
gosci?

[ Czy karta win wspiera wizerunek restauracji/hotelu jako miejsca premium lub autentycznego
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kulinarnie?

KOSZTY I OPEACALNOSC

[ Czy przewidziano budzet na rézne potki cenowe, aby oferta byta elastyczna?

00 Czy marze na wino sa skalkulowane w oparciu o lokalny rynek i standard hotelu/restauracji
(zwykle 200-300%)?

0 Czy wykonano analize sprzedazy, aby eliminowa¢ pozycje mato rotujace?

[ Czy wina dostepne na kieliszki sa zabezpieczone systemem prézniowym (np. Coravin)
ograniczajacym straty?

Pamietaj: karta win to wazny element doswiadczenia gastronomicznego. Goscie coraz czesciej

oczekuja nie tylko jakosci, ale tez opowiesci stojacej za winem - jego pochodzenia i charakteru.
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