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E-KNIHA - PRUVODCE OD HAPPYCHEF

Kompletni pruvodce
menu & napoji

Vase menu je vas jediny katalog produktd, vas
nejlepsi obchodnik a vas motor marze —
navrhnéte vsechny tri zamerne.

Thibault Van de Sompele Zakladatel HappyChef
vytvoreno s restauratéry a pro restauratéry
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PRUVODCE OD HAPPYCHEF

Kompletni privodce menu & napoji

N ékde na vasem listku je prave ted pokrm, ktery vas stoji penize
pokazdé, kdyz si ho nékdo objedna. Klidné mUze jit o ten, na ktery jste
nejvic pysni. Hosté si ho foti, recenze ho zminuji — a dnes vecer zase
potichu odsaje marzi z vasi kuchyné. Ktery to je? Pokud to nedokazete fict

do deseti vterin, rozhoduje vas listek bez vas.

Menu vypada jako seznam pokrmU. Ve skutecnosti je to obchod na jednu
stranku, kde prdmeérny host stravi 109 vtefin — a kde drobnosti hybou
tisici eur rocné: kde na strance pokrm sedi, jestli cena nosi znak €, co
Septd popisek. Tento pruvodce to véechno projde v Sesti kapitolach, od
matice se Ctyrmi poli, ktera vas listek prosviti jako rentgen, az po sezénni
preladéni, které ho udrzi ostry. Na konci budete presné védét, co kazdy
talif vydélava — a proc vas bestseller muze byt vas nejhorsi pokrm.

Thibault Van de Sompele Zakladatel HappyChef
vytvoreno s restauratéry a pro restauratéry
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STRUCNE

Ve zKratce

Kazdé ctvrtleti klasifikujte kazdy pokrm do Hvézd, TahounU, Hddanek a
PsU podle marze x oblibenosti — a s kazdym kvadrantem nakladejte jinak.

Nacenujte receptury na gram food cost 28-32 % je zdravi fine diningu; co
nemerite, sklouzne k 38 %.

Nacenujte zazitek, ne suroviny odstranite symboly mény, ukotvéte
jednou prémiovou polozkou a nechte tézkou praci na strukture prix fixe.

Napoje jsou polovina vaseho motoru marze vino po sklenicce, parovani
a uzky koktejlovy listek ¢asto vydélaji na minutu prace vic nez kuchyné.

Popisy prodavaji pivod, technika a chutova slova méritelné zvednou
objednavky pokrmu; sentimentalni balast pohrbiva vase Hvézdy.
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MATICE

Ctéte své menu jako inzenyr: Hvézdy, Tahouni,
Hadanky, Psi

—— KLIi€OVY POZNATEK

Menu engineering umisti kazdy pokrm na dveé osy — pfispévkovou marzi
a oblibenost — a ziska ¢&tyfi kvadranty: Hvézdy (vysoka/vysoka), Tahouny
(oblibeni, nizka marze), Hadanky (ziskové, prehlizené) a Psy (ani jedno).
Jeden Ctvrtletni cyklus klasifikuj-a-jednej typicky zvedne celkovou marzi
menu o 10-15 %.

MATICE FIG. 01

Vykreslete kazdé jidlo: marze x popularita

Oraci popularni, nizka marze
Hadanky vysoka marze, nizké trzby
Psi upustit nebo prepracovat

+'|0—15°/° tfidéni jidel do &tyF kvadrantd mdze zvysit zisk z menu o 10-15 %

NemUzete Fidit menu, které jste nikdy nezméfili. Metoda, vybrousend od osmdesatych let a
dodnes neprfekonand, zabere jedno klidné odpoledne za ¢tvrtleti: vyexportujte prodejni mix,
poctivé nacente kazdy pokrm (kapitola 2) a kazdy umistéte do matice.

CTYRI KVADRANTY — A JEDINY SPRAVNY TAH PRO KAZDY
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Kvadrant Profil Tah

Hvézdy Vysoka marze, Chrante: nikdy je neménte jen tak, dejte jim nejlepsi
vysoka oblibenost misto na listku, naucte personal zminovat je jako prvni

Tahouni Oblibeni, ale s Prepracujte: zmensete porci nadkladné slozky, znovu
tenkou marzi vyjednejte klicovou surovinu, nebo posunte cenu o 25-50

Ke

Hadanky Ziskové, ale Propagujte: lepsi popis, lepsi umisténi, pribéh od obsluhy
prehlizené — nebo pokrm rovnou prejmenujte

Psi Nizka marze, malo Odstrante bez sentimentu — kazdy Pes krade pozornost
objednavek néjaké Hvézdé

Kompletni postup véetné logiky kalkula¢ni tabulky najdete v ¢lanku menu engineering.

Disciplina, diky které to funguje

Vétsinu pokusl zabiji dva zpUsoby selhani. Zaprvé nacenéni od oka — ,kachna bude tak
kolem 30 %" — coz |éCi kapitola 2. Zadruhé sentiment: séfkucharQyv oblibeny Pes, ktery
prezije kazdou Cistku kvuli pfibéhu, ktery se k nému vaze. Matice neni kritika varent; je to
zasedaci poradek pro pokrmy. | menu se tfemi michelinskymi hvézdami ma Tahouny —
femeslo je védét, ktefi si své misto zaslouzi.

@ UDELEJTE JESTE DNES

Vyexportujte prodeje za minuly meésic po pokrmech. Zatim nic nenacenujte a

oznacte své Hvézdy a Psy od oka. Seznam si schovejte — po kapitole 2 je
nacenite poradné a zjistite, které instinkty byly drahé.

TAJEMSTVi SEFKUCHARE
ProcC vas nejdrazsi pokrm nikdy nema byt bestseller

Luxusni vlajkova lod — kavidrovy chod, celd kambala pro dva — vydélava vétsinu
penéz, aniz by se objednavala. Kotvi cenovy strop: vedle plata za 3 000 K¢ pUsobi
degustacni menu za 1700 K¢ rozumné. Inzenyfi tomu Fikaji efekt navnady. Pokud
se vlajkova lod' nékdy stane vasim bestsellerem, mate strop pfilis nizko —
zvednéte ho a sledujte, jak se pokrmy pod nim prodavaji snaz.

DO HLOUBKY


https://happychef.cloud/cs/blog/menu-a-napoje/menu-engineering.html
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Menu engineering je uméni a véda navrhovani jidelniho listku tak, aby maximalizoval
trzby.

Kombinuje psychologii, design a data, aby nendpadné vedl| hosty k chodlm s vysSimi
marzemi. V tomto podrobném privodci se naucite techniky, které Spickové restaurace
pouzivaji ke zvysovani ziskovosti, aniz by snizovaly kvalitu nebo zazitek hostu.

Vase menu je vic nez seznam chodl — je to prodejni nastroj. Stejné jako dobry e-shop
strategicky prezentuje produkty, mize chytfe navrzené menu vést hosty k choddm, které
jsou idedlni jak pro né, tak pro vas. Nejlepsi menu engineering pUsobi pro hosta prirozené,
zatimco v zakulisi vyrazné zlepsuje vasi ziskovost.

Co je menu engineering?

Menu engineering je systematicky, datove fizeny pfistup k analyze a optimalizaci jidelniho
listku. Byl vyvinut v 80. letech na Michigan State University a od té doby byl zdokonalovan
profesionaly v gastronomii po celém svété. Toci se kolem dvou klicovych otazek pro kazdy
chod:

1. Popularita: Jak ¢asto se objednava ve srovnani s jinymi polozkami?

2. Ziskovost: Kolik na ném vydélate (pfispévek na pokryti = prodejni cena minus naklady na
suroviny)?

Zobrazenim kazdého chodu na zakladé téchto dvou dimenzi v matici ziskate konkrétni
prehled o tom, které polozky propagovat, které zlepsit a které pfipadné z menu vyradit.

Matice menu engineeringu

Na zakladé popularity a ziskovosti rozdélte chody do ¢tyf kategorii:

Hvézdy (Stars)

Vysoka popularita + vysoka marze

- To jsou vase vlajkové chody — hodné se objednévaji a jsou ziskové
- Strategie: Prezentovat prominentnég, neménit
- Umistéte je na ,horka mista" vaseho menu (stfed, vpravo nahore)

- Skolte personal, aby je aktivhé doporucoval

Hadanky (Puzzles)

Nizka popularita + vysoka marze

- Ziskové chody, které jsou podcenovany

- Strategie: Lépe prezentovat a propagovat
- ZlepsSit nazev a popis

- Presunout na prominentnéjsi misto

- Pridat stitek ,Doporuceni séfkuchare"

- Zvazit pridani fotografie


https://happychef.cloud/cs/blog/zazitek-hostu/zlepseni-zazitek-hostu.html
https://happychef.cloud/cs/blog/personal/personal-pohostinstvi.html
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Tazni koné (Plowhorses)
Vysoka popularita + nizka marze
- Hosté je miluji, ale vy na nich moc nevydélate
- Strategie: Zvysit marzi, aniz by klesla popularita
- Opatrné zvySovat cenu (testovat v malych krocich)
- Optimalizovat suroviny bez ztraty kvality
- Analyzovat velikost porce — Ize prodavat pfilohy samostatné?

- Presunout na méné prominentni misto

Porazeni (Dogs)
Nizka popularita + nizka marze
- Ani oblibeni, ani ziskovi
- Strategie: Odstranit nebo radikalné pretvorit
- Néktefri ,porazeni" maji strategickou funkci (détské menu, vegetarianska nabidka)

- Pokud zlstanou, umistéte je nendpadné a neinvestujte do nich

Analyza menu: krok za krokem

Krok 1: Shromazdéte prodejni data

Vyuzijte restauracni analytiku k zaznamenani pro kazdy chod:

- Pocet prodeju (posledni mésic/Etvrtleti)
- Nakupni cena (suroviny)
- Prodejni cena

- Prispévek na pokryti (prodejni cena — nakupni cena)

Krok 2: Vypocditejte primérné hodnoty
- Primérna popularita: Celkovy pocet prodejl / pocet chodd

- Primérna marze: Celkovy pfispévek na pokryti/ pocet chodd

Krok 3: Kategorizujte kazdy chod

Zobrazte kazdy chod v matici a urCete jeho kategorii.


https://happychef.cloud/cs/blog/digitalni-data/analytika-restaurace.html
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CASTE DOTAZY

Co je menu engineering a jak ho uplatnit ve své restauraci?

Menu engineering analyzuje pokrmy podle oblibenosti (jak Casto jsou objednavané) a
ziskovosti (marze). Kazdy pokrm zaradite jako ,hvezdu®, ,tahouna”, ,hadanku” nebo ,psa“ a
podle toho upravite podobu jidelniho listku.

Jak vyuzit umisténi na jidelnim listku k vyssim trzbam?
Hvézdy umistéte na nejviditeln&jsi mista (vpravo nahore na kazdé strané). Hadanky

premistéte nebo pfidejte mezi doporuceni. Psy odstrante nebo jim zvyste cenu. Viditelnost
tahount minimalizujte.

Jak vypocitat ziskovost kazdého pokrmu na listku?
Od prodejni ceny odectéte Uplné naklady na suroviny a vydélte prodejni cenou, ¢imz ziskate
ziskovou marzi. Usilujte o marzi alespon 65-70 % na pokrm.
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KONTROLA NAKLADU

Méjte pod kontrolou naklad pod kazdgm
talifem — na gram

—— KLIi€OVY POZNATEK

Kontrola food cost znamena recepturu s nacenénim na gram pro kazdy
pokrm, tydenni sledovani celkového procenta a systematické snizovani
odpadu. Fine dining je zdravy pfi food cost 28-32 %; nemé&rena menu
sklouznou k 38 % skrz bobtnajici porce, zdrazovani dodavatelu a ztraty v
kosi.

KONTROLA NAKLADU FIG. 02

Posuny nakladi na jidlo bez tydenniho sledovani

cil 28-32 %

38% ponechano bez sledovani, naklady na jidlo se plizi ze zdravych 28-32 % az na 38 %

Marze se nedéld u pokladny; déla se na prkénku. Berou vam ji tfi tiché Uniky: bobtnani
porci (porce 160 g, ze které se stalo 180 g, protoze uz nikdo nevazi), plizivé zdrazovani
dodavateld (smetana, kterd pres Sest faktur, jez nikdo neporovnal, podrazila o 14 %) a ko$
(ofezy, nadvyroba, specialita, ktera se neprodala).

Receptury jsou smlouva

Kazdy pokrm dostane kartu: suroviny v gramech, aktualni cena dodavatele, vytéznost po
ocisténi, cilovy ndklad na talif. To neni byrokracie — je to jediny zpUsob, jak menu navrzené v

10



Wappy«g\ef

kapitole 1 zGstane navrzené. Kdyz karta fik3, Ze talif se srn¢im stoji 235 K&, a matice fika, Ze je
to Hvézda za 850 K&, mate fakt. Bez karty mate naladu. Celou metodu najdete v ¢lanku
kontrola naklad( na suroviny.

Odpad je marze v kosi

Studie odhaduji plytvani jidlem v restauracich na 4-10 % nakoupenych potravin — pfri fine-
dining cenach surovin je horni hranice toho rozpéti cely bod Cisté marze. Protiopatfeni se
sCitaji: mysleni ofez-jako-ozdoba (fenyklova nat je ozdoba talife, ne kose), pfipravové listy
fizené predpovédi rezervaci a tydenni pétiminutovy audit kose. HIubsi taktiky najdete v
¢lanku snizovani plytvani jidlem.

- Jednou za Ctvrtleti tyden vazte pét nejdrazsich proteind pfi servirovani — bobtnani porci
umira na dennim svétle.

- Dvakrat ro¢né si nechte znovu nacenit deset nejdulezitéjsich surovin; vérnost bez
porovnani je charita pro vaseho dodavatele.

- Nacente jidlo pro personal — patfi do food cost a poctivé Cislo méni chovani.

@ UDELEJTE JESTE DNES

Vezméte svUj jediny nejprodavanéjsi pokrm a nacente ho na gram podle faktur

z tohoto tydne. Pokud vas skutecné procento prekvapi o vic nez dva body, nasli
jste prvni Unik — a nejspis ne ten nejvetsi.

DO HLOUBKY

V gastronomii zaleZi na kazdém euru a nikde to neni patrnéjsi nez u nakladd na
potraviny.

S prumérnym podilem nakladd na potraviny ve vysi 28-35 % trzeb tvofi suroviny jeden z
nejvétSich nakladovych polozek vasi restaurace. Rozdil mezi ziskovou a ztratovou restauraci
spociva Casto jen v nékolika procentnich bodech Uspory na nakladech na potraviny. V
tomto podrobném ¢lanku sdilime osvédcené strategie, jak dostat naklady na potraviny pod
kontrolu, aniz byste snizovali kvalitu nebo zazitek hostu.

Co je podil nakladi na potraviny a proc je rozhodujici?
Vas podil ndkladl na potraviny je nejdulezitéjsim financnim ukazatelem zdravi vaseho
restauracniho provozu. Vypocet je jednoduchy:

(Celkové naklady na suroviny / Celkové trzby z jidla) x 100 = Podil nakladd na potraviny

Zdravy podil se pohybuje mezi 28-35 %, v zavislosti na vasem konceptu. Fine dining
restaurace mohou kvali drazdim surovindm a mensim mnozstvim tendovat k 35-40 %,
zatimco fast-casual koncepty cili na 25-30 %. Znate své vlastni referenéni hodnoty a
disledné je mérte.

n
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Proc je tento podil tak dUlezity? Protoze pfimo urcuje vasi ziskovou marzi. Pokud se vase
naklady zvysi z 30 % na 35 %, ztratite 5 procentnich bodd trzeb na zisku. Pfi roénim obratu
500 000 eur je to 0 25 000 eur méné zisku — jen diky neefektivnimu fizeni nakladu.

Cty¥i pilife efektivniho Fizeni nakladd na potraviny

Uspé&sné fizeni naklady stoji na ¢tyfech zakladnich pilifich, které spolupUsobi. Slabost v
jednom pilifi podkopava usili v ostatnich.

1. Chytré a strategické nakupovani

Nakup je vychozim bodem fizeni ndkladl. Co platite za suroviny, pfimo urcuje vasi marzi,
ale jde o vic nez jen porovnavani cen:

- Aktivné vyjednavejte: Ptejte se na slevy pfi vétsich mnozstvich, dlouhodobych
smlouvach nebo exkluzivité. Dodavatelé radi davaji slevy za jistotu planovani.
Prohlédnéte si nd$ kompletni prlvodce k tématu vyjednavani s dodavateli v
gastronomii pro 8 osvédcenych taktik.

- Systematicky srovnavejte dodavatele: Ziskejte alespon 3 nabidky pro vase zakladni
produkty a kazdé ¢ctvrtleti je prezkoumavejte. Ceny se méni a loajalita bez srovnani stoji
penize.

PrizpUsobujte menu tomu, co je k dispozici, ne naopak.

- Nakupujte regionalné, kde je to mozné: Méné dopravy znamena Casto nizsi ceny,
Cerstvejsi produkty a lepsi vztahy s dodavateli, ktefi mohou byt flexibilngjsi.

- Vyjednavejte moznost vraceni: Dojednavejte dohody o tom, co se stane s produkty,
které nesplfiuji pozadavky na kvalitu.

- Objednavejte chytie: Objednavejte Castéji v mensich mnozstvich, abyste predesli
zkazeni, zejména u zkazitelnych produktd.

Budujte osobni vztahy se svymi dodavateli. Mohou vas upozornovat na nabidky, pomoci
vam pfi urgentnich situacich a pfemyslet s vami o Usporach nakladu.

2. Prisna sprava skladu
Zasoby jsou vazany kapital, ktery neleZi na vasem bankovnim uctu. Cim Iépe spravujete
zasoby, tim méneé penéz vazete a tim méné plytvate:
- DUsledné aplikujte FIFO: First In, First Out musi byt nezpochybnitelné. Nejstarsi
produkty dopredu, nejnovejsi dozadu. Kazdad dodavka se ukladda dozadu.

- Tydenni inventura: Vézte presné, co mate. Bez inventury nevite, co spotfebovavate,
plytvate nebo potfebujete doobjednat.

- Stanovte par-levely: Urcete minimalni a maximalni zasobu na produkt na zakladé
spotfeby a doby dodani. To zabranuje jak nedostatk(im, tak prebytkdm.

- Pfesné evidujte ztraty: Mérte, co vyhazujete a proc. Je to zkazeni? Chyby v kuchyni?
Vracené talife? Bez dat se nemUzZete zlepsit.

- Organizujte skladovaci prostory: Usporadana lednice a spizZ zabranuje tomu, aby se na
produkty zapominalo a kvasily.

12
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CASTE DOTAZY

Jaké je idealni procento nakladl na suroviny pro restauraci?

Usilujte 0 25-32 % obratu na naklady na suroviny. Fine dining byva nékdy vys kvUli drahym
produktim. Pokud food cost presdhne 35 %, je pro ziskovost nutnd okamzitd optimalizace.

Jak vypoditat procento nakladu na suroviny ve své restauraci?

Procento nakladl na suroviny = (pocatecni zasoby + ndkupy - konecné zasoby) / obrat x 100.
Mésicné zmeérte pocateCni a konecné zasoby a seCtéte vsechny nakupy.

Jak hlidat velikost porci, abych udrzel naklady na suroviny pod kontrolou?

Pracujte s porcovacimi kartami s presnou gramazi na pokrm, u kritickych surovin pouzivejte
kuchynskou vahu a vyskolte tym na konzistentni porce. Nekonzistentni porce jsou jednou z
hlavnich pficin neovladatelnych food costs.

13
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CENY

Nacenujte zazitek, ne suroviny

—— KLIi€OVY POZNATEK

Cenotvorba menu funguje, kdyz fidi vnimani: odstrante symboly mény,
vyhnéte se cenovym sloupcim, které svadéji ke skenovani, ukotvéte
jednou prémiovou polozkou a strukturami prix fixe nebo degustace
presunte rozhodnuti od ceny za pokrm k hodnoté za vecer. Samotné
naklady plus pfirdzka fine dining systematicky podcenuiji.

CENY FIG. 03

UKotvit cenu, prodat stied

€34.00 citi drahé

€19,90 pusobi laciné

1,6x Cista Cisla — zadny symbol mény, ne 0,99 — zvednéte prmeérny Sek, zde 28 az 44 EUR

Naklady x 3 jsou aritmetika, ne strategie. Hosté neprozivaji vase naklady; prozivaji veCer — a
jeho cenu posuzuji vici kotvam, které ovlddate vy. Remeslo spociva v zamérném nastaveni
téch kotev.

Pét pak, vSechny otestované

- Vypustte ,,KE*. Vyzkum cen na menu zjistil, Ze hosté utrati vyrazné vic, kdyz symboly
meény chybi — 850" se ¢te jako ¢&islo; ,850,00 K&* se &te jako platba.

- Rozbijte cenovy sloupec. Ceny zarovnané v Uhledném pravém sloupci zvou ke
srovnavani odshora dold. Misto toho vnorte kazdou cenu tise na konec popisu.

14
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- Kotvéte vysoko. Jedna skutec¢né prémiova polozka na sekci prfenastavi, co znamena
.drahé (viz tajemstvi kapitoly 1).

- Konce s devitkou nesou tFidni signal: ceny koncici devitkou (499 K¢) Septaji slevu; cela
Cisla (850) pUsobi sebevédomé. Fine dining nacenuje v celych &islech.

- Hlidejte rozpéti: drzte hlavni chody zhruba v pasmu 1,6x — rozpéti 650 az 1700 K¢ déla
hosty cenové nervéozni; 700 az 1100 KE necha volbu na chuti.

Struktura porazi cenovku

Nejsilngjsi cenovy tah fine diningu vldbec neni ¢islo — je to struktura. Prix fixe vedle a la
carte presune rozhodnuti z tficeti cen na jednu, predvidatelné zvedne pridmeérnou Utratu a
uklidni kuchyni. Na vrcholu méni degustacni menu cenotvorbu ve vypraveni: jedno ¢islo,
jedna cesta, marze navrzené chod po chodu tam, kde je zadny host nerozlozi.

@ UDELEJTE JESTE DNES

Vytisknéte sveé aktualni menu a zakrouzkujte kazdy symbol mény a kazdou

cenu sedici v Uhledném pravém sloupci. To je zitrejsi Uprava designu — nuloveé

naklady, méritelny efekt, a nikdo si védomeé nevsimne, co se zmeénilo.

DO HLOUBKY

Jen malo rozhodnuti ve vasi restauraci ma tak dalekosahly dopad jako volba mezi Prix
Fixe a A la Carte.

Jde daleko za rdmec otazky ,kolik vybéru ddm svym hostim". Je to rozhodnuti o finanéni
architekture vaseho podniku: Jak predvidatelné jsou vase trzby, kolik plytvani potravinami
generujete, jak efektivné pracuje vase kuchyné a které hosty pfitahujete? V tomto ¢lanku
systematicky rozebirdme oba formaty, se zvlastnim ddrazem na ceskou Spickovou
gastronomii a konkrétni dopad na vas provozni vysledek.

At provozujete fine dining restauraci jako Spickové podniky v Praze a Brné, nebo bistro,
které chce skalovat — volba formatu vaseho menu spolurozhoduje o vasem dlouhodobém
Uspéchu. Zacnéme od zakladu.

Prix Fixe nebo A la Carte? Strategicka volba s velkgmi duisledky

Kazdy provozovatel restaurace stoji dfive nebo pozdéji pfed touto otazkou. A presto je
zfidkakdy védomé zodpovézena: vétsina podnikd ,prosté déla to, co se v jejich segmentu
vzdy délalo". To je promarnéna prilezitost, protoze volba formatu menu ma pfimé dusledky
pro:

- Cash flow a predvidatelnost trzeb: Vite v pondéli, co vydélate v patek?

- Nakupni naklady a plytvani potravinami: Objednéavate pfilis mnoho nebo pfilis malo?

- Planovani personalu a mzdové naklady: Kolik zaméstnancl potfebujete na servis?
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- Logistika kuchyné a kontrola kvality: Kolik rozmanitosti musi vase kuchyné zvldadnout?

- Zazitek hostl a pozicionovani: Jaké publikum oslovujete?

Oba formaty maji silné stranky. Otazka je: Ktery format pasuje k vasemu konceptu, cilové
skupiné a ambicim? A Ize pfipadné kombinovat to nejlepsi z obou svétd?

Co presné je Prix Fixe?

Prix Fixe — doslova ,pevna cena" — je format menu, pfi kterém hosté objednaji kompletni
jidlo za pfedem stanovenou cenu. Obvykle zahrnuje tfi az pét chodl: amuse-bouche,
predkrm, mezichod, hlavni chod a dezert. Nékdy je soucasti i syrovy chod nebo vinné
parovani, pripadné jako placeny doplnék.

Koncept ma hluboké korfeny ve francouzské gastronomii. Velci kuchafi devatenactého
stoleti ze Table d'héte — spolecnéeho stolu s pevnym menu — udélali uméni. Dnes je Prix
Fixe menu dominantnim formatem i v Ceské spickové gastronomii. Michelinské restaurace
jako Field (Praha), La Degustation Bohéme Bourgeoise (Praha) a Terroir (Praha) pracuji
témeér vyhradné s pevnymi degustacnimi menu. To neni nahoda: Format dokonale pasuje k
jejich filozofii celkového zazitku a jejich provoznim pozadavkim.

Co dé&l3 Prix Fixe strukturalné jinym nez A la Carte?

- Hosté nevoli po jednotlivych chodech, ale vydavaji se na kulinarskou cestu
- Cena je jasna a transparentni od okamziku rezervace
- Kuchyné presné vi, co musi na kazdy servis pfipravit

- Alergie a stravovaci prani jsou sdélena predem prostfednictvim rezervacniho systému

Neni to tedy prosté ,zadny vybér" — je to védomeé kuratorovana nabidka, kterd hosta bere
na predem promyslenou kulinafskou cestu.

Financni logika Prix Fixe

Predpokladejme: vage restaurace ma v patek veler tficet pfibord. PFi A la Carte host A
objedna pouze hlavni chod (700 Kc¢), host B predkrm a hlavni chod (1300 K¢&) a host C
objedna hlavni chod, ale vynecha dezert (600 K&). Pridmérné trzby na hosta jsou 870 K.

S Prix Fixe za 1700 K& na osobu (3 chody + amuse-bouche + mignardises) vydélate na
stejnych tficeti pfiborech 51 000 K& misto prdmeérnych 26 000 KE. To neni teorie: Je to
financni realita, ktera Prix Fixe ¢ini atraktivnim.

Mechanismy, které to pohanéji, jsou jednoznacné:
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CASTE DOTAZY

Co je pro restauraci ziskovéjsi: prix fixe, nebo a la carte?

Prix fixe byva obvykle ziskovejsi diky nizSimu plytvani potravinami, efektivngjsi mise en
place a lep&i obratce stoll. A la carte ma vyssi marze na pokrm, ale vétsi kolisavost nakladd.
Nejlepsi restaurace oboji kombinuji.

Jak sestavit ziskové prix fixe menu?

Vyberte pokrmy s dobrym pomérem food cost (max 30 %), zefektivhéte mise en place
(suroviny, které se opakuji ve vice pokrmech) a nastavte cenu, u niz si udrzite alesponr 65%
marzi.

Kdy zvolit poledni menu vs. ve€erni menu s odliSnymi cenami?

Levngjsi poledni menu pritahuje v klidngjsich hodinach firemni hosty a obyvatele okoli.
Pripravu obéda udrzujte jednodussi nez vecerni menu, abyste kuchynsky personal
nepretizili.
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Postavte napojovy program, ktery vydeélava
jako druha kuchyné

—— KLi€OVY POZNATEK

Napoje bézné prinaseji 20-30 % trzeb fine diningu s marzemi, kterym se
kuchyné nevyrovna. Motor ma Ctyfi ¢asti: vinny listek postaveny na rotaci
vin po skleni¢ce, parovani nacenéné jako produkt, Uzky listek podpisovych
koktejld a momenty aperitivu a digestivu zinscenované do service.

TEKUTA MARZE FIG. 04

Napoje vydélavaji jako druha kuchyné

Parovani bylo navrzeno _ asi 60 % fika ano

Nic se nenabizelo témér zadny
Pridano k uctu asi 2x Utrata
20— napoje prinaseji 20-30 % prijmu — navrhnéte parovani za 14 EUR a vétsdina hostl to
300/0 prijima

Zadna sekce menu neméni pozornost v marzi rychleji nez ta tekuta. Sklenka vina za 350 K&
zabere devadesat vtefin prace; talif za 350 K& zabere celou brigadu. Vétsina podnik( presto
bere vinny listek jako knihovnu a aperitiv jako ndhodu. Berte oboji jako produkty.

Vinny listek je na prodavani, ne na sbirani

Listek se 400 polozkami ohromi sommeliéry a hosty zastrasi k druhé nejlevnéjsi lahvi.
Funkéni listek — popsany v ¢lanku vinny listek a sprava napoju — je uzsi: kazda lahev ma
svUj Ukol, vybér po skleni¢ce rotuje s menu (a s tim, co je potfeba prodat) a naklady na
skladovani se pocitaji jako pracovni kapital, kterym jsou. Trénujte plac v sebevédomém
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vinném poradenstvi: otdzka ,mam pro stdl néco vybrat?" je véta s nejvy3si marzi v celé
service.

Zinscenujte tekuté momenty

Moment Produkt Proc¢ to funguje
Prichod Domaci aperitiv, nabidnuty .Sklenku nasi cuvée, nez si prectete menu?*
jménem konvertuje ~60 %, kdyz zazni, ~O %, kdyz ne
Objednavka Parovani jako vychozi volba »S parovanim, nebo bez?" preramuje priplatek na
volbu

Hlavni chod Dotaz na druhou sklenku v Nacasovani doliti, ne tlak — viz upselling, ktery

tu pravou vtefinu pusobi jako sluzba
Dezert Vozik s digestivy nebo Divadlo prodd, co menu nedokaze
syrovy chod

Kratky listek podpisovych koktejli — pét drinky, které patfi k vasemu konceptu — motor
dokonci: koktejlové marze porazeji vino a pojmenovany domaci drink se stane
marketingem, ktery hosté foti.

@ UDELEJTE JESTE DNES

Spocitejte dnesni hosty a pak spocitejte, kolika z nich byl nabidnut — ne na
pozadani, nabidnut — aperitivjménem. Rozdil téch dvou cisel krat 280 K¢ krat

300 vecerd je velikost produktu, ktery jste jesté nespustili.

TAJEMSTViIi SEFKUCHARE
Trik s parovanim, ktery zdvojnasobi prodej

Podniky s nejvyssim podilem parovani ho nikdy neprodavaji jako priplatek. Menu
tiskne cenu degustacniho menu s parovanim jako prvni, cenu bez néj jako druhou
— a obsluha se pta ,s vinnou cestou, nebo bez?" Architektura volby udéla zbytek:
prodej se zhruba zdvojnasobi oproti ,prejete si pridat vina?"*, s nulovym tlakem a
spokojenéjsim stolem. Parovani navic umozni sommeliérovi prodat po skleni¢ce
zasoby, které by se po lahvich neprodaly nikdy.

DO HLOUBKY

19


https://happychef.cloud/cs/blog/menu-a-napoje/doporuceni-vina-restaurace.html
https://happychef.cloud/cs/blog/menu-a-napoje/techniky-upsellingu.html
https://happychef.cloud/cs/blog/menu-a-napoje/techniky-upsellingu.html
https://happychef.cloud/cs/blog/menu-a-napoje/syrovy-talir-restaurace.html
https://happychef.cloud/cs/blog/menu-a-napoje/koktejlovy-listek-restaurace.html

Wappy«aef

Promysleny vinny listek miZe znamenat rozdil mezi primérnym a vynikajicim veéerem
pro vase hosty a mezi tésnou a zdravou marzi pro vas podnik.

Napoje, a vino zvlasté, tvori Casto nejziskovejsi kategorii na vasem jidelnim listku. Presto se
mnoho provozovatell restauraci potyka se sestavenim atraktivnino vinného listku, ktery
oslovi hosty i finanéné. V tomto podrobném prlvodci se dozvite vie o vytvoreni Uspésného
vinného listku a optimalizaci spravy napoju.

Proc jsou napoje pro vase trzby tak duilezité

Ve vétsiné restauraci se hrubd marze na napojich pohybuje mezi 65 % a 80 %, zatimco u
jidel je to ¢asto 60-70 %. Tento rozdil déla z napoju klicovy faktor vasi rentability. Restaurace,
kterd rocné proda vino za 100 000 € s marzi 70 %, si ponecha 70 000 €. Pfi marzi 65 % je to
65 000 € — rozdil 5 000 € jen diky lepSimu nastaveni cen.

Navic vade nabidka ndpojd ovliviiuje celkovy zazitek hostl. Dobfe vybrané vino zvysuje
pozitek z jidla, coz vede k lepSim recenzim a vracejicim se hostim.

Zaklad: sestaveni vinného listku

Poznejte svou cilovou skupinu

Nez zaCnete vybirat lahve, zamyslete se, kdo jsou vasi hosté a co hledaji:
- Casual dining: Pristupna vina, zndmé odrudy, pratelské ceny.
- Fine dining: HIubsi vybér, prémiové mozZnosti, vysSkoleny personal schopny poradit.
- Bistro/brasserie: Rovnovaha mezi kvalitou a cenou, dobra domaci vina.

- Tematicka restaurace: Vina odpovidajici kuchyni (italskd kuchyné? italska vina).

Spravna velikost

Dobry vinny listek neni nutné velky vinny listek. Kvalita pfed kvantitou:

- Maly (10-20 vin): Idedlni pro casual restaurace, snadno se spravuje a skoli.
- Stfedni (20-50 vin): Vhodny pro vétsinu restauraci, nabizi dostatek vybéru bez zahlténi.
- Velky (50+ vin): Pro vinné bary a fine dining s vyskolenymi someliéry.

Kazdé vino na vasem listku musi mit ddvod, pro¢ tam je. Vino, které se nikdy neproda, vaze

kapital a mUZe se zkazit. Analyzujte pomoci restauracni analytiky, kterd vina se prodavaji a
ktera ne.

Rovnovaha ve vybéru
Dbejte na rozmanitost:
- Typ: Cervené, bilé, rosé, sumivé, pfipadné dezertni vina.
- Styl: Lehka az pln3, sucha az sladka.
- Cena: Vstupni az prémiova, s dobrym rozlozenim.
- PUvod: Kombinace zndmych regionl a prekvapivych objevd.

- Odrudy: Zndmé klasiky a zajimavé alternativy.
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Uvahy o parovani s jidlem
Va&s vinny listek musi odpovidat vasemu jidelnimu listku. Nékolik pokynu:

- Plody more vyzaduji svézi, mineralni bila vina nebo lehka rosé.
- Cervené maso vyzaduje vyrazna cervena vina s taniny.
- Vegetarianska jidla jsou ¢asto vsestranna — stfedné plna vina funguji dobre.

- Korenéné kuchyné se dobre paruji s lehce sladkymi viny nebo viny s nizkym obsahem
alkoholu.

Pfi sezonnim menu mUzete i vinny listek sezénné ménit: osvézujici vina v 1été, pInéjsi v
zime.

Cenova strategie: zlata stfedni cesta
€18-25

Vstupni

€30-45

Nejprodavanéjsi

€50-80

Prémiové

€80+

Prestiz

Vétsina hostl voli druhou nebo tfeti nejlevnéjsi moznost

CASTE DOTAZY

Jak velky ma byt vinny listek restaurace?

Pro vétsinu restauraci je idedlIni vybér 20-40 vin. Pfilis maly listek dava hostdm maélo na
vybér; pfilis velky zvysSuje naklady na skladovani a hosté pak trpi pfemirou moznosti.

Jak Fidit zasoby napojl bez velkych ztrat z proslych produktu?

Pouzivejte FIFO (First In, First Out): novou zasobu zaradte za stavajici. Mési¢né kontrolujte
trvanlivost véech ndpojl a pomalu se prodavajici polozky zpracujte do koktejll nebo akci.

Jak stanovit spravnou prodejni cenu piv a specialnich piv?
U piv pouzijte ndsobek 3-4x nakupni ceny. U lahvovych speciadlnich piv to muize vystoupat
az na 4-5x vzhledem k mensim objemdm a vyssi nakupni cené.
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SAMOTNY LISTEK

Napiste a navrhnéte listek, ktery prodava ty
spravné pokrmy

—— KLIi€OVY POZNATEK

Hosté ¢tou menu necelé dvé minuty a skenuji predvidatelné zény. Vitézné
listky ten sken vyuzivaji: Hvézdy na prvni a posledni pozici kazdé sekce,
popisy postavené na vzorci puvod + technika + chut, Zadny balast ani
sentimentalni eseje a srozumitelnost alergenu, ktera signalizuje femeslo,
ne jen povinnost.

SAMOTNY LISTEK FIG. 05

Dobfe navrzena Karta prodava vice

Obyc¢ejny seznam zadny vytah

hosté naskenuji kartu za méné nez dvé minuty — zvyraznéte 7 nebo méneé polozek v sekci a
+27% .
trzby rostou

VSechno dosud navrzené se dorucuje skrze jediny artefakt: listek v rukou hosta. Dvé minuty
pozornosti, stravené hlavné na prvnich a poslednich polozkach kazdé sekce a na Cemkoli
vizualné odlisném. Utratte ty vtefiny zamérné.

Umisténi je tichy prodej
- Prvni a posledni polozka kazdé sekce dostavaji nepomérné vic objednavek — usadte
tam své Hvézdy, nikdy Psy.

- Maximalné jeden ramecek, zvyraznéni nebo znacka séfkuchare na stranku:
zvyraznéte vsechno a nezvyraznite nic.
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- Sedm polozek na sekci je pohodlny strop; nad nim Uzkost z volby tlaci hosty k tomu
znamému — obvykle k Tahounovi.

Popisy jsou druhy obchodnik

Vzorec, ktery zveda objednavky pokrm za pokrmem: pavod + technika + chut. ,Kambala ze
Severniho mofre, grilovana na beurre blanc, opaleny citron* prodava lip nez ,Kambala s
citronem®, protoze kazdé slovo si zaslouzi své misto. Vyzkum popisnych nazvi ukazuje, ze
zvednou prodeje pokrmu az o 27 % a zlepsi hodnoceni chuti po jidle. Vynechte inflaci
pridavnych jsmen — ,vynikajici®, ,prosluly®, ,lahodny* neprodavaji nic. Celé femeslo najdete v
¢lanku psani popistl na menu.

Alergeny: srozumitelnost je noblesa

Fine dining resi alergeny v dialogu — ,,na alergie se ptame u kazdého stolu” — podlozené
kuchynskou matici pro kazdy pokrm. Listek zapleveleny ctrnacti ikonami se Cte jako
lékarna; sebevédoma poznamka (,alergie? feknéte nam — skoro véechno umime
prizpUsobit”) se ¢te jako femeslo. Zdkonu i hostovi slouzi lip ta druha.

@ UDELEJTE JESTE DNES

Prepiste své tii Hadanky (ziskové, prehlizené) podle vzorce plvod + technika +
chut a jednu presunte na zacatek jeji sekce. Dva tydny sledujte jejich

objednavky — je to nejlevnéjsi A/B test v gastronomii.

DO HLOUBKY

Vas jidelni listek je nejétenéjsSim marketingovym dokumentem vasi restaurace. Kazdy
host ho ¢te, slovo od slova, ve chvili, kdy se rozhoduje, co — a kolik — utrati. A presto
jde o nejzanedbavanéjsiho prodejce v celém podniku.

Provozovatelé restauraci investuji do vynikajiciho séfkuchare, promysleného interiéru,
pronikavé viné Cerstvé upeceného chleba. Ale slova, jimiZ je pokrm nabizen — vlastni
prodejni text — byvaji napsana za pét minut na kuchynském stole. To je promarnéna
pfilezitost, protoze efekt jazyka jidelniho listku je méfitelny, vyrazny a levny na realizaci.

V tomto ¢lanku rozebirdme psychologii a techniku popisd jidel: od slavné Cornellovy studie,
kterd prokéazala narlst trzeb o 27 %, az po jemné uméni prezentace cen, storytellingu o
pUvodu surovin a smyslového jazyka. Pideme specificky pro fine dining restaurace, kde
napéti mezi minimalistickou stfidmosti a evokativnim svldnictvim je nejostieji
hmatatelné.
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ProcC slova na listku urcuji chut

Nejkontraintuitivngjsi pravda gastronomie zni: host neochutna jen jazykem. Ochutnd svym
ocCekavanim. A to ocekavani je z velké ¢asti formovano jidelnim listkem — dlouho predtim,
nez talif pristane na stole.

Klicova studie pochdazi od Briana Wansinka (Cornell University). V kontrolovaném
experimentu dostavali hosté stejna jidla — jednou s holym nazvem (,fazole s ryzi") a jednou
s popisnym, sugestivnim nazvem (,cajunské fazole s ryzi z Louisiany"). Vysledek:

- Popisné pojmenovana jidla se prodavala o 27 % lépe;,
- Hosté hodnotili stejné jidlo jako chutnéjsi a pritazlivéjsi;
- Povazovali je navic za lepsi hodnotu za penize — pfi totozné cené;
- A byli ochotné&jsi se vratit.
Jinymi slovy: popis nezménil jen to, co si lidé zvolili, ale i to, jak jidlo chutnalo. To neni

marketingovy trik — je to management ocekavani, mechanismus hluboce zakotveny v
neurovédeé chuti. Listek je vasim prvnim chodem.

Ve fine dining je tento efekt jesté silngjsi, protoze host se védomeé rozhodl vzit si Cas, Cist a
nechat se unést. Dobre napsany listek buduje anticipaci — a anticipace je, jak popisujeme v
¢lanku o multisenzorické fine dining zkusenosti, jednou z nejsilngjsich pak spokojenosti
hostu.

Dvé Skoly: minimalismus versus evokace

Nez napisete prvni slovo, musite ucinit zasadni volbu. V soucasné gastronomii existuji dva
dominantni styly, které se vzajemné vylucuiji.

1. Minimalisticky listek

Spickové restaurace jako Noma, Mirazur a bezpocet hvézdi¢kovych podnikd voli radikalni
stfidmost: pouze hlavni suroviny oddé&lené ¢arkami. ,Candat, fenykl, kopr." Zadna pfidavna
jména, zadny pribéh. Filosofie: produkt mluvi sam za sebe a obsluha vypravi zbytek u stolu.

Tento styl vyzaruje sebejistotu. Funguje — za predpokladu splnéni dvou podminek: vase
suroviny jsou skutecné vyjimecné a vas salovy tym je vyskolen, aby kazdy pokrm dstné
privedl k Zivotu. Listek se stava vychozim bodem rozhovoru, nikoli jeho koncem.

2. Evokativni listek

Druhd skola pouzivéa jazyk jako svidnictvi: jedna az dvé véty kombinujici plvod, techniku a
smyslovy detail. ,Pomalu duseny candat z jihoCeskych rybnikd, glazovany vlastnim bisque,
fenykl z pfedzahradky a kopfivovy olej." Zde listek odvadi prodejni praci sam.

Tento styl buduje hodnotu predtim, nez si host vibec cokoli objedna. Je idedIni pro
restaurace s mensim salovym tymem, kde hosté listek ¢tou v klidu, nebo kde chcete
vypravét pribéh o terroir a femesle. Riziko: pfesycenost. Pfilis mnoho adjektiv, pfilis mnoho
vét — a listek unavi.

Zlaté pravidlo: zvolte jednu $kolu a dusledné ji uplatiujte na celém listku. Nic
nepodkopava duvéryhodnost fine dining jidelniho listku rychleji nez smésice holych vyctd a

24


https://happychef.cloud/cs/blog/zazitek-hostu/multisenzoricky-zazitok-fine-dining.html

?Iappyaaef

kvétnaté prozy. Konzistence je sama o sobé signalem kvality — stejné jako v sirsim
gastronomickém konceptu restaurace, kde kazdy detail musi mluvit stejnym jazykem.

CASTE DOTAZY

Zvysuji popisné popisy jidel skute¢né prodeje?

Ano. Slavna studie Cornellovy univerzity (Brian Wansink) prokazala, Ze pokrmy s popisnym,
sugestivnim nazvem se prodavaly az 0 27 % lépe nezZ stejna jidla s holym oznacenim. Hosté
navic hodnotili jidlo jako chutnéjsi a jako lepsi hodnotu za penize. Slova na vasem listku
formuji vnimani jesté pred prvnim soustem.

Mam na jidelnim listku vynechat symbol K¢&?

Ve fine dining: velmi ¢asto ano. Cornellova studie (Yang, Kimes & Sessarego) ukazala, ze
hosté s jidelnim listkem bez symbolu mény utraceli vyrazné vice nez hosté s cenami s
korunovou nebo eurovou znackou. Symbol aktivuje ,bolest placeni". Zapisujte ceny jako
holé Cislo (385) bez symbolu a bez desetinnych mist, a vyhnéte se pravému cenovému
sloupci s teckami, ktery vybizi hosty k porovnavani cen.

Jak dlouhy ma byt popis pokrmu?

Pro fine dining plati dvé skoly. Minimalisticky listek uvadi pouze hlavni suroviny (,Candat,
fenykl, kopr") a zbytek prenechava obsluze. Evokativni listek pouziva jednu az dveé véty s
puvodem, technikou a jednim smyslovym detailem. UdrZte to pod 20 az 25 slovy na pokrm
— vic a popis zacne pUsobit kontraproduktivné. Zvolte jeden styl a dUsledné jej aplikujte na
cely listek.

Ktera slova prodavaji na jidelnim listku nejlépe?

Tri kategorie prokazatelné funguji Iépe: titky pUvodu (ndzev farmare, region, odrtida),
smyslova a technicka slova (,pomalu dusené", ,hedvabné jemné", ,uzené na ovocném
drevé") a nostalgické nebo autentické odkazy (,podle receptu babicky"). Vyhnéte se
prazdnému marketingovému jazyku jako ,vyborny" nebo ,Cerstvy" — nic nepfridaji. Nechte
suroviny, plvod a techniku mluvit za vas.
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RYTMUS

Nechte sezony, at stroj preladi za vas

—— KLIi€OVY POZNATEK

Sezonni cyklus menu je servisni plan menu engineeringu: Ctyfikrat rocné
suroviny zaroven zlevni a zlepsi se, Psi elegantné odejdou, Hadanky
dostanou nové misto a listek zUstane tématem k hovoru. Kazda rotace je
zaroven nacenené opakovani vsech kapitol tohoto prdvodce.

RYTMUS FIG. 06

Ctyfikrat roéné preladovat jidelnicek

4% roc¢né

4)( osvezte menu kazdou sezénu — levnéjsi suroviny, lepsSi marze, Cerstvé hvézdicky

Sezoénnost je jedina sila v gastronomii, ktera zlepsuje kvalitu i marzi zaroven: chiest v sezéné
stoji méné a chutna lip nez chfest mimo ni, s marketingem v cené. Sezénni menu proto
neni tvdréi rozmar — je to servisni cyklus celého inZenyrského stroje.

Ctvrtletni ritual

Pfi kazdé zméné menu projedte smycku poporfadé — zabere jedno odpoledne s Cisly a
jednu degustaci s brigadou:

sezony? Ktefi Psi konecné odejdou, elegantné schovani za ,délame misto nové sezéng"?
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- VSechno znovu nacente (kapitola 2) v cenach nové sezény — receptury z minulého
Ctvrtleti uz neplati.

- Znovu ukotvéte ceny (kapitola 3): nova viajkova lod nastavi strop; zkontrolujte, ze rozpéti
neujelo.

- Otocte sklenicky (kapitola 4): listek vin po skleni¢ce a parovani nasleduji kuchyni a
lezdky ze sklepa dostanou svij odchod po sklenicéce.

- Znovu zinscenujte listek (kapitola 5): nové Hvézdy na silné pozice, Cerstvé popisy, jedno
nové zvyraznéni.

A pak nechte zménu délat rozruch: nové menu je hotova kampan pro vas marketingovy

systém a prodejni data, ktera vygeneruje, krmi matici pfistino ¢tvrtleti. Smycka se uzavira
sama — marze se, stejné jako omacky, délaji redukci a opakovanim.

@ UDELEJTE JESTE DNES

Dejte si datum pristi zmény menu do kalendare hned ted, s dvouhodinovym

blokem ,matice + nacenéni” tyden pred nim. Ritual, ktery ma termin, je ritual,
ktery se stane.

DO HLOUBKY

Prace se sezénnimi surovinami neni jen kulinarské rozhodnuti — je to chytra obchodni
strategie, ktera posiluje vasi restauraci na vice frontach.

Sezdnni menu snizuje ndkupni ndklady, zvysuje kvalitu chodd, ddva hostiim ddvod vracet
se a pozicionuje vasi restauraci jako misto, které bere kvalitu a femeslo vazné. V tomto
Clanku se dozvite presné, jak Uspésné zavést sezdnni menu ve vasi restauraci.

Proc sezénni menu funguje
Vyhody sezénni prace jsou Cetné a tykaji se véech aspektl vaseho restauracniho podnikani.

Pojdme si je projit jednu po druhé.

1. NizSi nakupni naklady

Sezoénni produkty jsou hojné dostupné, a proto jsou vyrazné levnéjsi nez produkty, které
musi pfijit zdaleka nebo se péstuji ve skleniku. Chrest v kvétnu stoji zlomek toho, co stoji v
prosinci. RajCata v srpnu jsou nejen chutngjsi, ale také mnohem levnégjsi nez v Unoru.

Chytrym nakupovanim v rytmu ro¢nich obdobi mizZete sniZit naklady na potraviny o 10-20
% a zaroven zvysit kvalitu. To okamzité zlepSuje vase marze a dava vam prostor investovat
do jinych aspektl restaurace.

2. Lepsi kvalita a chut

dozralé na plném slunci chutna jako rajce, zatimco zimni rajce ze skleniku je Casto vodnaté
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a bez chuti. Vase chody se automaticky zlepsi, kdyz budete pracovat se surovinami Spickové
kvality.

Tento rozdil hosté ochutnaji. Mozna ho nedokdzou pojmenovat, ale citi, Zze vase chody jsou
jiné, lepsi, s vétsi hloubkou a charakterem. To vas odlisuje od restauraci, které po cely rok
serviruji totéz v proménlivé kvalite.

3. Pfibéh a marketing

Sezénni menu vdm neustale poskytuje obsah pro socidlni média a marketing. ,Nové: nase
podzimni menu se zvéfinou" je mnohem zajimavejsi nez statické menu, které se nikdy
neméni. Ctyfikrat do roka mate legitimni pfileZitost upoutat pozornost a sdilet novinky.
Navic mUZete vypravét pribéh: odkud pochdzi vas chiest? Ktery mistni zemédélec dodava
vasi dyni? Jak vas séfkuchar vybira nejlepsi zvéfinu? To jsou pfibéhy, které rezonuji u
modernich hostU, ktefi si ceni plGvodu, kvality a autenticity.

4. Hosté se vraceji
Ménici se nabidka dava vérnym hostdm ddvod prichazet ¢astéji. Védi, ze je vzdy co
objevovat. Pokud je vase menu cely rok stejné, proc by stali hosté prichazeli kazdy mésic?

Se sez6nnim menu vytvarite anticipaci: ,V zafi zaCina sezdna zveriny, tam musime jit!"

Tento mechanismus pfirozené posiluje loajalitu zakazniku. Hosté se citi spojeni s vasi
restauraci, protoze sleduji rocni obdobi a tési se na své oblibené sezdnni chody.

5. Udrzitelnost a regionalni zakotvenost

Sezoénni a regionalni nakup drasticky snizuje kilometry dopravy a podporuje mistni vyrobce
ve vasem regionu. To odpovida udrzitelnym gastronomickym praktikam, které jsou pro
uvédomeélé hosty stale ddlezitgjsi.

Budujete také vztahy s mistnimi dodavateli, ktefi posiluji vas pribéh. ,Nas chrest pochazi z
farmy De Groene Akker, 20 kilometrd odtud" je silné sdélenti, které hosté ocenuji a pamatuji
si.

CASTE DOTAZY

Jaké jsou vyhody sez6nniho menu pro mou restauraci?
Nizsi nakupni naklady (sezénni suroviny jsou levnéjsi a |épe dostupné), vyssi kvalita, vetsi
udrzitelnost a dGvod, proc se pravidelné vracet.

Jak hostium efektivhé komunikovat sezénni menu?

Oznamte ho na socialnich sitich 1-2 tydny pfed uvedenim, poslete e-mail své databazi hostd
a upravte si menu na Google Firma. Vyskolte tym, aby ho spontanné zminil u stolu.

Jak planovat nakup u sezénniho menu?

Vybudujte si vztah s 2-3 mistnimi dodavateli, ktefi vas tydné informuji o dostupnosti. Mise
en place prizpUsobte podle rezervaci, abyste minimalizovali plytvani.
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E-KNIHA

Jak navrzené je vase menu?

I:l Kazdy pokrm ma recepturu na gram s aktualnimi cenami
Pokrmy klasifikujeme do ¢tyr kvadrantl aspon dvakrat ro¢né
Celkovy food cost sledujeme tydné proti cili 28-32 %

Nas listek nema symboly mény ani uhledny cenovy sloupec
Kazdou sekci korunuje jedna prémiova kotevni polozka

Vina po skleniCce a parovani rotuji s kazdou zmeénou menu

00 0gn
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PRIPRAVENI ZACIT

Chcete matici bez tabulek?

HappyChef sleduje vas prodejni mix, marze a trendy automaticky —
aby kazda zména menu zacinala u faktd, ne u pocitd.

Zdarma, 30 minut, bez jakychkoli zavazkl
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