Checklista: jak wybrac¢ wina do restauracji i
hotelu

Wina do restauracji i hotelu powinny by¢ dopasowane do stylu lokalu, poziomu cen w
menu i realnej rotacji. Btedy na etapie doboru karty, dostawcy albo formatu sprzedazy
mogq oznacza¢ zamrozony magazyn, stabg marze i mate zainteresowanie gosci. Ponizej
masz 5 najwazniejszych obszarow, ktore warto sprawdzi¢ przed wyborem oferty i
zatowarowaniem lokalu.

Profil lokalu i oczekiwania gosci

Dobra karta win zaczyna sie od zrozumienia, komu i w jakim modelu sprzedazy lokal ma
je podawac.

» Czy lokal dziata jako restauracja codzienna, premium, hotelowa, bankietowa czy
eventowa?

» Czy goscie czesSciej zamawiajg wino na kieliszki, do positku czy na specjalne
okazje?

e Czy poziom cen win pasuje do Sredniego rachunku i standardu menu?

» Czy oferta ma by¢ bardziej bezpieczna i szeroka smakowo, czy bardziej
selektywna i premium?

Uktad karty win i poziomy cenowe

Karta powinna by¢ krétka, logiczna i zbudowana tak, zeby utatwiaé decyzje goSciowi oraz
prace obstudze.

e Czy masz wyrazny podziat na wina biate, czerwone, rézowe i musujgce?
e Czy w karcie sg pozycje podstawowe, Srodkowe i lepsze cenowo?

e Czy liczba etykiet jest rozsadna i dopasowana do realnej rotac;ji?

» Czy karta obejmuje wina, ktére rzeczywiscie pasujg do dan w lokalu?

Wina na kieliszki, bankiety i rotacja

To zwykle ten obszar decyduje o tym, czy wino sprzedaje sie regularnie i czy nie generuje
strat po otwarciu.
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» Czy wybrane wina na kieliszki sg proste do polecenia i szeroko akceptowalne
przez gosci?

» Czy lokal potrzebuje osobnej oferty na bankiety, eventy lub wesela?

e Czy warto uwzglednic¢ bag-in-box albo KEG przy duzej sprzedazy kieliszkowej?

» Czy personel bedzie w stanie utrzymac dobra rotacje otwartych butelek?
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Dostawca, hurtownia i warunki wspétpracy
Liczy sie nie tylko cena butelki, ale tez dostepnos¢, logistyka i wsparcie dla gastronomii.

» Czy dostawca zapewnia powtarzalnosc oferty i sensowne stany magazynowe?

e Czy znasz minima logistyczne, terminy dostaw i warunki ptatnosci?

e Czy hurtownia pomaga w utozeniu karty, szkoleniu personelu i doborze win do
dan?

e Czy w razie brakéw lub duzego eventu mozna liczy¢ na szybka reakcje i
doméwienie towaru?

Marza, magazyn i formalnosci

Nawet dobrze dobrane wino nie bedzie dziata¢ biznesowo bez kontroli kosztow i
poprawnej organizacji sprzedazy.

» Czy policzono realng marze na butelce i na kieliszku, a nie tylko cene zakupu?

» Czy lokal ma miejsce do prawidtowego przechowywania win i kontroli stanow
magazynowych?

e Czy oferta nie jest zbyt szeroka w stosunku do przewidywanej sprzedazy?

e Czy lokal ma odpowiednie zezwolenia na sprzedaz alkoholu i uporzadkowang
strone formalng?

Pamietaj: dobra oferta win do restauracji i hotelu nie powinna by¢ ani przypadkowa, ani
zbyt szeroka. Najwazniejsze s rotacja, dopasowanie do goscia, sprawny dostawca
i sensowna marza. Dobrze utozona karta pokazuje nie tylko, co sprzedajesz, ale tez
czy gosc tatwo wybierze wino i czy lokal realnie na nim zarabia.
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