Wappy’glef

E-KNYGA - HAPPYCHEF VADOVAS

Galutinis valgiarascio ir
gérimy vadovas

Jusy meniu — vienintelis jusy produkty katalogas,
geriausias pardavejas ir marzos variklis.
Sukonstruokite visus tris sgmoningai.

Thibault Van de Sompele HappyChef jkaréjas
kurta kartu su restorany savininkais ir jiems



E-KNYGA

Turinys

o1

02

03

04

05

06

TRUMPAI

Trumpoji versija

MATRICA

Skaitykite meniu kaip inzinierius:

zvaigzdes, arkliai, galvosukial,
sunys

SAVIKAINOS KONTROLE
Kontroliuokite kaing po
kiekviena leékste — gramo
tikslumu

KAINODARA
|kainokite patirtj, ne
ingredientus

SKYSTOJl MARZA
Sukurkite gérimy programa,
uzdirbancia kaip antra virtuve

PATI KORTELE

Parasykite ir suprojektuokite
kortele, parduodancia tinkamus
patiekalus

RITMAS

Leiskite sezonams sustyguoti
masing uz jus

E-KNYGA

Kiek sukonstruotas jusy meniu?

Wappy«aef

10

14

18

23

27

31



Wappy«gwef

HAPPYCHEF VADOVAS

Galutinis valgiarascio ir gérimy vadovas

Kaikurjusq meniu jau dabar tuno patiekalas, kuris kainuoja jums pinigy
kaskart, kai jj uzsako. Visai gali bati, kad tai tas, kuriuo labiausiai
didziuojates. Sveciai jj fotografuoja, atsiliepimai mini — o Sjvakar jis ir vel
tyliai sems marzg is jusy virtuves. Kuris? Jei negalite atsakyti per desimt
sekundziy, jusy meniu sprendimus priima be jusy.

Meniu atrodo kaip patiekaly sarasas. IS tikryjy tai vieno puslapio
parduotuve, kurioje vidutinis svecias praleidzia 109 sekundes — ir kurioje
smulkmenos per metus perstumdo tukstancius eury: kurioje puslapio
vietoje patiekalas stovi, ar prie kainos kabo € Zenklas, ka pasnibzda
apradymas. Sis vadovas viska pereina sediuose skyriuose — nuo keturiy
langeliy matricos, persvieciancios jusy kortele kiaurai, iki sezoninio
perderinimo, kuris iSlaiko jg astrig. Pabaigoje tiksliai zinosite, kiek uzdirba
kiekviena lekste — ir kodel jusy perkamiausias patiekalas gali bdti pats
blogiausias.

Thibault Van de Sompele HappyChef jkuréjas
kurta kartu su restorany savininkais ir jiems
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TRUMPAI

Trumpoji versija

Kas ketvirtj klasifikuokite kiekviena patiekalg j Zvaigzdes, darbinius
arklius, galvosukius ir Sunis pagal marza x populiaruma — ir su kiekvienu
kvadrantu elkités skirtingai.

Skaiciuokite receptus gramo tikslumu 28-32% maisto savikaina — fine
dining sveikata; ko nematuojate, nuslysta link 38%.

|kainokite patirtj, ne ingredientus pasalinkite € Zenklus, jtvirtinkite
kainas vienu premium patiekalu ir leiskite fiksuoto meniu struktUrai atlikti
sunkuyjj darba.

Geérimai — puseé jusy marzos variklio vynas taurémis, deriniai ir glaustas
kokteiliy sgrasas daznai uzdirba daugiau uz virtuve uz kiekviena darbo
minute.

Aprasymai parduoda kilmeé, technika ir skonio ZodzZiai pamatuojamai
didina patiekalo uzsakymus; sentimentali makulatura palaidoja jusy
Zvaigzdes.
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MATRICA
Skaitykite meniu Kaip inZinierius: zvaigzdeés,
arkliai, galvosukiai, Sunys

—— PAGRINDINE |ZVALGA

Meniu inzinerija kiekviena patiekalg iSdésto dviejose aSyse — pagal marza
ir populiaruma — ir gauna keturis kvadrantus: Zvaigzdés (auksta/aukstas),
darbiniai arkliai (populiarus, maza marza), galvosukiai (pelningi,
nepopuliarus) ir Sunys (nei viena, nei kita). Vienas ketvirtinis ciklas
~Klasifikuok, tada veik" paprastai pakelia bendrg meniu marzg 10-15%.

MATRICA FIG. 01

Nubrézkite kiekvieng patiekala: marza x populiarumas

Zvaigzdeés _ didelé marza + populiarus

Plagai populiarus, maza marza
Galvostkiai didelé marza, mazi pardavimai
Sunys numesti arba perdirbti

+'|0—‘|5°/° patiekaly rasiavimas | keturis kvadrantus gali padidinti meniu pelna 10-15 proc.

Negalite valdyti meniu, kurio niekada nematavote. Metodas, tobulinamas nuo devintojo
deSimtmecio ir vis dar nejveiktas, uzima viena ramia popiete per ketvirtj: issikelkite
pardavimy struktlra, saziningai apskaiciuokite kiekvieno patiekalo savikaing (2 skyrius) ir
kiekvienag padékite matricoje.

KETURI KVADRANTAI — IR VIENINTELIS TEISINGAS EJIMAS KIEKVIENAM
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Kvadrantas Profilis Ejimas
Zvaigzdés Auksta marza, didelis Saugokite: niekada nekeiskite jy lengvabudiskai,
populiarumas skirkite joms geriausias meniu vietas, mokykite

personalg minéti jas pirmas

Darbiniai Populiaras, bet plona Perkonstruokite: sumazinkite brangiojo elemento
arkliai marza porcija, persiderekite dél pagrindinio ingrediento
arba pastumkite kaing 1-2 €

Galvosukiai Pelningi, bet Reklamuokite: geresnis aprasymas, geresne vieta,
ignoruojami padaveéjo istorija — arba visai pervadinkite patiekala

Sunys Maza marza, mazai Pasalinkite be sentimenty — kiekvienas Suo vagia
uzsakymuy demes;j is zvaigzdes

Pilna instrukcija su savikainos skaiciuoklés logika — straipsnyje apie meniu inZinerija.

Disciplina, kuri privercia tai veikti

Dauguma bandymy zlugdo du gedimai. Pirmas — savikaina is nuojautos: ,antis turbut apie
30%" — tai isgydo 2 skyrius. Antras — sentimentai: Sefo mylimas Suo, iSgyvenantis kiekvieng
valyma dél prie jo prikabintos istorijos. Matrica néra virimo kritika; tai patiekaly sodinimo
planas. Net trijy Michelin Zvaigzduciy meniu turi darbiniy arkliy — amatas yra zinoti, kurie is
Jjy uzsidirba savo vieta.

@ PADARYKITE TAI S|VAKAR

ISsikelkite pragjusio menesio pardavimus pagal patiekalus. Dar nieko

neskaiciuodami, pazymekite nuojautos zvaigzdes ir Sunis. Pasilikite sarasg — po
2 skyriaus suskaiciuosite juos tinkamai ir suzinosite, kurie instinktai buvo
brangus.

SEFO PASLAPTIS

Kodél brangiausias jusy patiekalas niekada neturéty buti
perkamiausias

Prabangos flagmanas — ikry patiekalas, visas otas dviem — didzigja dalj pinigy
uzdirba neuzsakomas. Jis jtvirtina kainy lubas: salia 120 € plato 68 € degustacinis
meniu skaitosi kaip protingas. Inzinieriai tai vadina jauko efektu. Jei flagmanas
kada nors taps jasy perkamiausiu, jasy lubos per zemos — pakelkite jas ir
stebekite, kaip patiekalai po jomis parsiduoda lengviau.


https://happychef.cloud/lt/blog/valgiarastis-ir-geraimai/menu-inzinerija.html
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GILIAU

Meniu inZinerija - tai menas ir mokslas suprojektuoti valgiarastj taip, kad pajamos bty
maksimalios.

Ji derina psichologija, dizaing ir duomenis, kad subtiliai nukreipty svecius prie patiekaly su
didesnémis marzomis. Siame igsamiame vadove idmoksite metodus, kuriuos taiko geriausi
restoranai savo pelningumui didinti nepakenkiant kokybei ar svecio patirciai.

JUsy valgiarastis yra daugiau nei patiekaly sarasas — tai pardavimo jrankis. Kaip geras el.
parduotuve strategiskai pateikia produktus, protingai sukurtas valgiarastis gali nukreipti
svecius prie patiekaly, kurie yra idealUs tiek jiems, tiek jums. Geriausia meniu inzinerija
sveciui atrodo natdraliai, tuo paciu zymiai gerindama jusy pelninguma uzkulisiuose.

Kas yra meniu inZinerija?

Meniu inZinerija — tai sisteminis, duomenimis pagrjstas poziuris jusy valgiarasCiui analizuoti
ir optimizuoti. Ji buvo sukurta 1980-aisiais MiCigano valstijos universitete ir nuo tada
patobulinta gastronomijos profesionaly visame pasaulyje. Ji sukasi apie du pagrindinius
klausimus kiekvienam patiekalui:

1. Populiarumas: Kiek daznai jis uzsakomas lyginant su kitomis pozicijomis?

2. Pelningumas: Kiek jUs uzdirbate i$ jo (padengimo jnasas = pardavimo kaina minus

ingredienty kastai)?

Kiekvieng patiekala pavaizduodami matricoje pagal Sias dvi dimensijas, gaunate konkrecius
jzvalgy apie tai, kurias pozicijas skatinti, kurias tobulinti ir kurias galbUt pasalinti iS savo
kortelés.

Meniu inZinerijos matrica

Pagal populiaruma ir pelninguma patiekalai skirstomi | keturias kategorijas:

Zvaigzdés (Stars)
Didelis populiarumas + didelé marza
- Tai jusy vizitines korteles patiekalai — daug uzsakomi ir pelningi
- Strategija: Pateikti ryskiai, nekeisti
- Patalpinkite juos korteles , karStuose taskuose" (centre, virSutiniame desSiniajame kampe)

- Mokykite savo personalg aktyviai juos rekomenduoti

Mislés (Puzzles)

Mazas populiarumas + didelé marza

- Pelningi patiekalai, kurie yra nejvertinti

- Strategija: Geriau pateikti ir skatinti

- Patobulinkite pavadinima ir aprasyma

- Perkelkite | ryskesne vieta

- Pridékite etikete ,Virtuvés virSininko rekomendacija"

- Apsvarstykite nuotraukos pridéjima


https://happychef.cloud/lt/blog/svecio-patirtis/svecio-patirtis-gerinti.html
https://happychef.cloud/lt/blog/personalas/personalas-gastronomijoje.html
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Darbo arkliai (Plowhorses)
Didelis populiarumas + maza marza
- Sveciai jJuos megsta, bet jus mazai uzdirbate
- Strategija: Didinti marza neprarandant populiarumo
- Atsargiai didinkite kaina (testuokite mazais zingsniais)
- Optimizuokite ingredientus neprarandant kokybeés
- Analizuokite porcijos dydj — ar galite garnyrus parduoti atskirai?

- Perkelkite | maziau ryskia vieta

Sunys (Dogs)
Mazas populiarumas + maza marza
- Nei populiarus, nei pelningi
- Strategija: Pasalinti arba kardinaliai pertvarkyti
- Kai kurie ,sunys" atlieka strategine funkcija (vaiky meniu, vegetariski patiekalai)

- Jei lieka - talpinkite nepastebimoje vietoje ir neinvestuokite | juos
Valgiarascio analizé: Zingsnis po Zingsnio planas

1 Zzingsnis: Surinkite pardavimo duomenis

Naudokite restorano analitika kiekvienam patiekalui fiksuoti:
- Pardavimy skaicius (praéjusj ménes;j / ketvirtj)
- Savikaina (ingredientai)
- Pardavimo kaina

- Padengimo jnasas (pardavimo kaina — savikaina)

2 zingsnis: Apskaiciuokite vidurkius
- Vidutinis populiarumas: Bendras pardavimas / patiekaly skai¢ius

- Vidutiné marza: Bendras padengimo jna3as / patiekaly skai¢ius

3 zingsnis: Kategorijuokite kiekvieng patiekala

Pavaizduokite kiekvieng patiekala matricoje ir nustatykite kategorija.

4 zingsnis: Sudarykite veiksmy plana

Nustatykite, ka darysite su kiekvienu patiekalu (ar bent probleminiams atvejais).

Kainy psichologija jusy valgiarastyje

Kaip pateikiate kainas, veikia, kiek sveciai isleidzia:


https://happychef.cloud/lt/blog/skaitmeniniai-duomenys/restorano-analitika.html
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DAZNI KLAUSIMAI

Kas yra menu inzinerija ir kaip ja taikyti savo restorane?

Menu inZinerija analizuoja patiekalus pagal populiaruma (kaip daznai uzsakomi) ir
pelninguma (marza). Kiekvieng patiekala priskiriate kategorijai ,2vaigzde", ,darbinis
arkliukas®, ,mjslée" arba ,Suva" ir pagal tai pritaikote valgiarascio dizaina.

Kaip panaudoti patiekaly iSdéstyma valgiarastyje, kad uzdirb¢iau daugiau?
,Zvaigzdes" dékite labiausiai matomose vietose (virduje desinéje kiekviename puslapyje).

Perkelkite ,mjsles" arba jtraukite jas | rekomendacijas. Pasalinkite ,Suvas" arba pakelkite jy
kaina. Sumazinkite ,darbiniy arkliuky*“ matomuma.

Kaip apskaiciuoti kiekvieno valgiarascio patiekalo pelninguma?
IS pardavimo kainos atimkite visas ingredienty sanaudas ir padalinkite i$ pardavimo kainos
— gausite pelno marza. Siekite bent 65-70 % marzos kiekvienam patiekalui.
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SAVIKAINOS KONTROLE

Kontroliuokite kaing po kiekviena lekste —
gramo tikslumu

—— PAGRINDINE |ZVALGA

Maisto savikainos kontrolé — tai recepturos kortelé su gramo tikslumo
savikaina kiekvienam patiekalui, savaitinis bendro procento sekimas ir
sistemingas atlieky mazinimas. Fine dining sveika ties 28-32% maisto
savikaina; nematuojami meniu per porcijy augima, kainy infliacija ir
Siuksliadezeés nuostolius nuslysta link 38%.

SAVIKAINOS KONTROLE FIG. 02

Maisto kainos svyruoja be savaités stebéjimo

tikslas 28-32 proc.

38% Neiiarint, maisto kainos liauzia nuo sveiky 28-32 % iki 38 %

Marza kuriama ne prie kasos; ji kuriama ant pjaustymo lentos. Jg iSnesa trys tylUs nuotekiai:
porcijy augimas (160 g porcija, tapusi 180 g, nes niekas nebesveria), tiekéjy slinkimas
(grietinelé, pabrangusi 14% per Sesias saskaitas, kuriy niekas nepalygino) ir Siuksliadézeé
(nuopjovos, perprodukcija, dienos pasitlymas, kuris nepardave).

Recepturos kortelés — tai sutartis

Kiekvienas patiekalas gauna kortele: ingredientai gramais, dabartine tiekéjo kaina, iSeiga po
apdorojimo, tiksline |eékstés savikaina. Tai ne biurokratija — tai vienintelis budas, kad 1

10
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skyriuje sukonstruotas meniu likty sukonstruotas. Kai kortelé sako, kad elnienos |eksté
kainuoja 9,40 €, o matrica sako, kad tai zvaigzdé uz 34 €, jUs turite fakta. Be kortelés turite
nuotaika. Visas metodas — straipsnyje apie maisto islaidy kontrole.

Atliekos — tai marza Siuksliadézéje
Tyrimai rodo, kad restorany maisto atliekos sudaro 4-10% nupirkto maisto — fine dining
ingredienty kainomis virsutine Sio intervalo riba yra visas grynosios marzos punktas.
Atsakomosios priemoneés kaupiasi: mastymas ,nuopjova — j garnyra” (pankolio lapeliai yra
lekstés garnyras, ne Siuksliadézes), paruosSimo normos pagal rezervacijy prognozes ir
savaitinis penkiy minuciy Siuksliadézés auditas. Gilioji taktika — straipsnyje apie maisto
atlieky mazinima.
- Karta per ketvirt] visg savaite sverkite penkis brangiausius baltymus serviravimo metu —
porcijy augimas mirsta dienos Sviesoje.
- Du kartus per metus iS naujo pasitikrinkite desimties pagrindiniy ingredienty kainas;
lojalumas be palyginimo — labdara jasy tiekéjui.
- Apskaiciuokite personalo maitinimo savikaing — ji yra maisto savikainos dalis, ir
sgziningas skaicCius keicia elges;.

@ PADARYKITE TAI S|VAKAR

Paimkite savo perkamiausia patiekala ir suskaiciuokite jj gramo tikslumu pagal
Sios savaités saskaitas. Jei tikrasis procentas jus nustebina daugiau nei dviem

punktais, radote pirmajj nuotéekj — ir greiciausiai ne didziausia.

GILIAU

Gastronomijoje kiekvienas euras svarbus, ir tai labiausiai jau¢iama jasy maisto
iSlaidose.

Vidutiniskai maisto iSlaidos sudaro 28-35 % jusy pajamy, ir ingredientai yra vienas
didziausiy islaidy straipsniy restorane. Skirtumas tarp pelningai ir nuostolingai dirbancio
restorano daznai telpa keliuose procentiniuose taskuose maisto islaidy sutaupymo. Siame
iSsamiame straipsnyje dalijameés patikrintomis strategijomis, kaip kontroliuoti maisto
iSlaidas neprarandant kokybeés ar svecio patirties.

Kas yra maisto iSlaidy rodiklis ir kodél jis svarbus?

Jasy maisto islaidy rodiklis — svarbiausia finansiné metrika jusy restorano veiklos sveikatai.
SkaiCiavimas paprastas:

(Bendros ingredienty ilaidos / Bendros maisto pajamos) x 100 = Maisto iglaidy rodiklis

Sveikas rodiklis — 28-35 %, priklausomai nuo jusy koncepcijos. Fine dining restoranai dél
brangesniy ingredienty gali siekti 35-40 %, tuo tarpu greito maitinimo koncepcijos siekia
25-30 %. Zinokite savo paties etalong ir sistemingai jj matuokite.

n


https://happychef.cloud/lt/blog/valgiarastis-ir-geraimai/maisto-islaidu-kontrole.html
https://happychef.cloud/lt/blog/valgiarastis-ir-geraimai/maisto-atliekos.html
https://happychef.cloud/lt/blog/valgiarastis-ir-geraimai/maisto-atliekos.html
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Kodel sis rodiklis toks svarbus? Nes jis tiesiogiai nulemia jisy pelno marza. Jei maisto
iSlaidos pakyla nuo 30 % iki 35 %, jUs prarandate 5 procentinius taskus pajamy pelno. Esant
500 000 € metinéms pajamomes, tai yra 25 000 € maziau pelno del neefektyvaus islaidy
valdymo.

Keturi efektyvaus maisto iSlaidy valdymo ramsciai

Sekmingas islaidy valdymas remiasi keturiais pagrindiniais ramsciais, kurie veikia kartu.
Silpnumas viename ramstoryje kenkia pastangoms kituose.

1. Protingi ir strategiski pirkimai
Pirkimas yra islaidy valdymo atspirties taskas. Kg mokate uz ingredientus, tiesiogiai
nulemia jusy marza, taciau tai ne vien kainy palyginimas:

- Aktyviai derékités: Klauskite dél nuolaidy perkant didesniais kiekiais, ilgalaikéms
sutartims ar iSskirtinumui. Tiekéjai mielai suteikia nuolaidas uz planavimo patikimuma.
Perzilrékite musy iSsamy vadova apie derybas su tiekéjais gastronomijoje.

- Sistemingai lyginkite tiekéjus: Gaukite bent 3 pasitlymus pagrindiniams produktams ir
tikrinkite juos kas ketvirtj. Kainos svyruoja, o lojalumas be palyginimo kainuoja pinigy.

- Pirkite sezoninius produktus: Sezoniniai produktai pigesni, Sviezesni ir skanesni.
Pritaikykite valgiarast] prie to, kas prieinama, o ne atvirksciai.

- Pirkite vietos, kur jmanoma: MaZiau transporto daznai reiSkia mazesnes kainas,
Sviezesnius produktus ir geresnius santykius su lankstesniais tiekéjais.

- Derékités deél grazinimo galimybiy: Susitarkite dél to, kas nutinka su produktais,
neatitinkanciais kokybés reikalavimuy.

- Pirkite protingai: DaZzniau uzsakykite maZesniais kiekiais, kad isvengtumeéte gedimo,
ypac greitai gendanciy produkty atveju.

Kurkite asmeninius santykius su tiekejais. Jie gali informuoti jus apie pasiulymus, padeti
esant paskutinés minutés neatideliotinoms situacijoms ir galvoti kartu apie islaidy
taupyma.

2. Grieztas sandéliavimo valdymas
Atsargos — tai suristas kapitalas, kurio néra jusy banko saskaitoje. Kuo geriau valdote
atsargas, tuo maziau kapitalo suriSate ir tuo maziau Svaistote:
- FIFO nuosekliai taikyti: Pirmas jeina — pirmas iseina turi bati nenugincijamas. Senesni
produktai priekyje, naujesni — gale. Kiekviena pristatymas sudedamas gale.

- Savaitiné inventorizacija: Zinokite tiksliai, ka turite. Be inventorizacijos nezinote, ka
suvartojate, Svaistote ar reikia papildyti.

- Minimaliy atsargy riby nustatymas: Nustatykite kiekvieno produkto minimalias ir
maksimalias atsargas pagal suvartojima ir pristatymo laika. Tai apsaugo nuo trikdziy ir
pertekliaus.

- Tikslus atlieky apskaitymas: Matuokite, ka iSmetate, ir kodél. Ar gedimas? Virtuvées
klaidos? Grazintiems indams? Be duomeny negalite tobuléti.

- Sandélio organizavimas: Tvarkinga Saldytuvo ir sandéliavimo patalpa apsaugo
produktus nuo uzmirsimo ir gedimo.

12
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Investuokite | gerg sandéliavimo medziaga: sandarios talpyklos, datos etiketes ir sistemg,
kuriag kiekvienas supranta ir laikosi.

DAZNI KLAUSIMALI

Koks idealus maisto sgnaudy procentas restoranui?

Siekite, kad maisto sgnaudos sudaryty 25-32 % apyvartos. Aukstos klasés virtuveje rodiklis
kartais didesnis dél brangiy produkty. Jei maisto sgnaudos virsija 35 %, pelningumui bdtina
nedelsiant optimizuoti.

Kaip apskaiciuoti savo restorano maisto sgnaudy procenta?

Maisto sgnaudy procentas = (pradinés atsargos + pirkimai — galutinés atsargos) / apyvarta x
100. Kas menesj pamatuokite pradines ir galutines atsargas bei susumuokite visus
pirkimus.

Kaip valdyti porcijy dydj, kad maisto sgnaudos likty kontroliuojamos?

Naudokite porcijy korteles su tiksliais kiekvieno patiekalo gramais, kritiniams
ingredientams naudokite virtuvines svarstykles ir apmokykite virtuves komanda laikytis
nuosekliy porcijy. Nenuoseklios porcijos yra viena didziausiy nekontroliuojamy maisto
sgnaudy priezasciy.

13
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KAINODARA

Ikainokite patirti, ne ingredientus

—— PAGRINDINE |ZVALGA

Meniu kainodara veikia tada, kai valdo suvokima: pasalinkite valiutos
simbolius, venkite kainy stulpeliy, kviecianc€iy skenuoti, jtvirtinkite kainas
vienu premium patiekalu ir naudokite fiksuoto ar degustacinio meniu
strukturas, perkeliancias sprendima nuo kainos uz patiekalg prie vertés uz
vakara. Vien ,savikaina plius* kainodara sistemingai nuvertina fine dining.

KAINODARA FIG. 03

Uzfiksuokite kaing, parduokite vidurj

€34.00 jauciasi brangus

€19,90 jauciasi pigiai

1,6x Svarus skaiciai — néra valiutos simbolio, nera .99 — pakelkite vidutinj cek], Cia nuo 28 iki 44 eury

Savikaina x 3 — tai aritmetika, ne strategija. Sveciai nepatiria jusy sanaudy; jie patiria vakara
—ir jo kaing vertina pagal inkarus, kuriuos valdote jus. Amatas — tuos inkarus isdestyti
sgmoningai.

° ow

PenkKi svertai, visi iSbandyti

- Atsisakykite € Zenklo. Meniu kainodaros tyrimai nustate, kad sveciai iSleidzia gerokai
daugiau, kai valiutos simboliy néra — , 34" skaitosi kaip skaicius; ,,34,00 €" skaitosi kaip
mokeéjimas.
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- Suardykite kainy stulpelj. Kainos, tvarkingai surikiuotos desiniajame stulpelyje, kviecia
lyginti kainas nuo virsaus iki apacios. Vietoj to ramiai jterpkite kiekviena kaing aprasymo
pabaigoje.

- Jtvirtinkite aukstai. Vienas tikrai premium patiekalas kiekvienoje skiltyje i$s naujo
apibrézia, ka reiskia ,brangu® (zr. 1 skyriaus paslaptj).

- Galuneés turi klasés signala: devynetai (19,90 €) Snabzda nuolaida; sveiki skaitiai (34)
skaitosi kaip pasitikéjimas. Fine dining kainuoja sveikais skaiciais.

- Stebékite intervala: pagrindinius patiekalus laikykite mazdaug 1,6x juostoje — sklaida
Nuo 26 € iki 68 € kelia sveCiams kainy nerima; nuo 28 € iki 44 € pasirinkima palieka
apetitui.

Struktura jveikia etikete

Stipriausias kainodaros éjimas fine dining apskritai néra skaicius — tai struktdra. Fiksuotas
meniu Salia a la carte perkelia sprendima nuo trisdeSimties kainy prie vienos, nuspéjamai
pakelia vidutine saskaita ir nuramina virtuve. VirSunéje degustacinis meniu pavercia
kainodara pasakojimu: vienas skaicius, viena kelioneé, marzos sukonstruotos patiekalas po
patiekalo ten, kur joks svecias negali jy iSardyti.

@ PADARYKITE TAI S|]VAKAR

Atsispausdinkite dabartinj meniu ir apibraukite kiekvieng € zenklg ir kiekvieng

kaing, sédinciag tvarkingame desiniajame stulpelyje. Tai rytojaus dizaino

pataisymas — nuliné kaina, pamatuojamas augimas, ir niekas sgmoningai
nepastebés, kas pasikeité.

GILIAU

Nedaug sprendimy jusy restorane turi tokj platy poveikj kaip pasirinkimas tarp prix
fixe ir a la carte.

Tai gerokai daugiau nei klausimas ,kiek pasirinkimo duodu savo sveCiams*. Tai sprendimas
apie jusy jstaigos finansine architektlra: kiek nuspe&jamos jusy pajamos, kiek maisto atlieky
generuojate, kaip efektyviai dirba virtuvé ir kokius svecius pritraukiate? Siame straipsnyje
sistemingai iSanalizuosime abu formatus, ypatingg demesj skirdami aukstajai virtuvei ir
konkreciam poveikiui jusy veiklos rezultatams.

Nesvarbu, ar valdote fine dining restorang kaip geriausieji Vilniuje ir Kaune, ar bistro, kuris
nori augti — meniu formato pasirinkimas lemia jusy ilgalaike sekme. Pradekime nuo
pagrindy.

Prix fixe ar a la carte? Strateginis pasirinkimas su didelémis pasekmémis

Kiekvienas restorano savininkas ankscCiau ar veliau susiduria su Siuo klausimu. Ir vis delto | jj
retai atsakoma samoningai: dauguma jstaigy tiesiog daro tai, ,kas visada buvo daroma“ jy
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segmente. Tai praleista galimybé, nes meniu formato pasirinkimas turi tiesioginiy
pasekmiy:
- Pinigy srautams ir pajamy nuspéjamumui: ar jau pirmadien| Zinote, kiek uzdirbsite
penktadien]j?
- Pirkimo islaidoms ir maisto Svaistymui: ar uzsakote per daug, ar per mazai?
- Personalo planavimui ir darbo sgnaudoms: kiek Zmoniy reikia vienam aptarnavimui?
- Virtuvés logistikai ir kokybés kontrolei: kiek varianty jusy virtuvé turi pajégti?
- Sveciy patirciai ir pozicionavimui: kokia auditorijg kalbinate?
Abu formatai turi stipriyjy pusiy. Klausimas: kuris formatas tinka jusy konceptui, tikslinei
auditorijai ir ambicijoms? O gal galite suderinti geriausia is abiejy pasauliy?

Kas tiksliai yra prix fixe?

Prix fixe — pazodziui ,fiksuota kaina“ — tai meniu formatas, kai sveciai uzsisako pilna
vakariene uz viena is anksto nustatyta kaina. Paprastai tai apima tris—penkis patiekalus:
amuse-bouche, uzkandj, tarpinj patiekalg, pagrindinj patiekala ir deserta. Kartais jtraukiama
ar kaip mokamas priedas sitloma ir striy lenta ar vyno derinimas.

Konceptas turi gilias Saknis prancuzy gastronomijoje. Didigji XIX amziaus Sefai table d'hote
— bendra stalg su fiksuotu meniu — paverté tikra meno forma. Siandien prix fixe meniu yra
dominuojantis formatas tarptautineje aukstojoje virtuveje. Daugelis pirmaujanciy
zvaigzdety restorany dirba beveik iSimtinai su fiksuotais meniu. Neatsitiktinai: formatas
tobulai dera su jy visumineés patirties filosofija ir operaciniais poreikiais.

Kuo prix fixe strukturiskai skiriasi nuo a la carte?

- Sveciai renkasi ne po patiekalg, o priima kulinarine kelione

- Kaina aiski ir skaidri jau rezervacijos metu

- Virtuve tiksliai zino, ka turi paruosti kiekvienam aptarnavimui

- Alergijos ir mitybos pageidavimai komunikuojami is anksto per rezervacijy sistema

Taigi tai néra supaprastintas ,nebéra pasirinkimo" — tai sgmoningai kuruojamas
pasitlymas, vedantis sveciag per iS anksto apgalvotg kulinarine patirt;j.

Finansiné prix fixe logika

Tarkime: penktadienio vakara jlsy restorane trisdesimt sveciy. Esant a la carte, svecias A
uzsisako tik pagrindinj patiekala (28 €), svecCias B — uzkandj ir pagrindinj patiekala (52 €), o
svecias C uzsisako pagrindinj patiekalg, bet praleidzia deserta (24 €). Vidutinés islaidos
vienam sveciui — 34,67 €.

Su 68 € prix fixe vienam asmeniui (3 patiekalai + amuse + mignardises) is ty paciy
trisdeSimties sveciy uzdirbate 2 040 € vietoj vidutiniSkai 1 040 €. Tai ne teorija — tai
finansiné realybé, daranti prix fixe patraukly.

Tai lemiantys mechanizmai aiskus:
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DAZNI KLAUSIMAI

Kas pelningiau restoranui: prix fixe ar a la carte?

Prix fixe paprastai pelningesnis del mazesnio maisto Svaistymo, efektyvesnio mise-en-place
ir geresnés staly apyvartos. A la carte turi didesnes marzas vienam patiekalui, bet didesn]
sgnaudy kintamuma. Geriausi restoranai derina abu.

Kaip sudaryti pelninga prix fixe valgiarastj?
Rinkites patiekalus su gera maisto sanaudy santykiu (daugiausia 30 %), padarykite mise-en-

place efektyvy (ingredientai, kartojantys keliuose patiekaluose) ir nustatykite kaina, prie
kurios islaikote bent 65 % marza.

Kada rinktis piety valgiarastj, o kada vakaro valgiarastj su skirtingomis kainomis?

Pigesnis piety valgiarastis ramesnémis valandomis pritraukia verslo svecius ir vietos
gyventojus. Piety gaminima laikykite paprastesnj nei vakaro valgiarastj, kad
neperkrautumeéte virtuves personalo.
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SKYSTOJI MARZA

Sukurkite gérimy programa, uzdirbancia kaip
antra virtuve

—— PAGRINDINE |ZVALGA

Gérimai reguliariai atnesa 20-30% fine dining pajamy su marzomis,
kurioms virtuve neprilygsta. Variklis turi keturias dalis: vyno sarasa,
statoma aplink taurémis pilstomy vyny rotacija, derinius, jkainotus kaip
produkta, glausta firminiy kokteiliy sarasa ir aperityvo/digestyvo
momentus, jkomponuotus | servisa.

SKYSTOJI MARZA FIG. 04

Gérimai uzdirba kaip antroji virtuvé

Sidlomas poravimas _ apie 60% sako taip

Nieko nepasitlé beveik jokios

Pridéta prie saskaitos apie 2 kartus daugiau

20—300/0 gerimai suteikia 20-30 % pajamuy —sitdlome 14 EUR porg ir dauguma sveciy sutinka

Jokia meniu skiltis nekonvertuoja demesio | marza greiCiau nei skystoji. 14 € vyno taure
pareikalauja devyniasdeSimties sekundziy darbo; 14 € |ekSté — visos brigados. Vis delto
dauguma saliy vyno sarasa laiko biblioteka, o aperityva — atsitiktinumu. Traktuokite abu
kaip produktus.

Vyno sarasas skirtas pardavinéti, ne kolekcionuoti

400 pozicijy sarasas daro jspudj somelje ir jpbaugina svecius iki antro pigiausio butelio.
Veikiantis sgrasas — aprasytas straipsnyje apie vyno sarasa ir gérimy valdyma —
glaustesnis: kiekvienas butelis turi darbag, taurémis pilstomi vynai rotuoja kartu su meniu (ir
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su tuo, ka reikia parduoti), o sandéliavimo kastai skaiciuojami kaip apyvartinis kapitalas,
kuriuo jie ir yra. Treniruokite sale su uztikrintomis vyno rekomendacijomis: klausimas ,gal
man parinkti ka nors visam stalui?* — pats didziausios marzos sakinys servise.

Surezisuokite skystuosius momentus

Momentas Produktas Kodél veikia

Atvykimas Namuy aperityvas, .Tauré muasy cuvée, kol skaitysite?*
pasillytas vardu konvertuoja ~60%, kai pasitloma, ir ~0%, kai

ne

Uzsakymas Derinys kaip numatytasis »SU deriniu ar be?" perkeicia jj iS priedo |
pasirinkimas pasirinkima

Pagrindinis Antros taureés klausimas Papildymo laikas, ne spaudimas — zr.

patiekalas tinkama sekunde upselling, kuris jauciasi kaip aptarnavimas

Desertas Digestyvy vezimeélis arba Teatras parduoda tai, ko meniu negali

suriy patiekalas

Trumpas firminiy kokteiliy sgrasas — penki gérimai, priklausantys jlsy koncepcijai —
uzbaigia variklj: kokteiliy marzos lenkia vyng, o varda turintis namuy gérimas tampa
marketingu, kurj sveciai fotografuoja.

@ PADARYKITE TAI S|VAKAR

Suskaiciuokite Sio vakaro svecius, tada suskaiCiuokite, kiek jy gavo pasiulyma —

ne paklause, o gavo pasiulyma — aperityvo vardu. Skirtumas tarp ty skaiciy,
padaugintas is 11 € ir i$ 300 vakary, yra dydis produkto, kurio dar nepaleidote.

SEFO PASLAPTIS
Deriniy triukas, padvigubinantis pasirinkimg

Namai su didziausiu deriniy prisijungimu niekada nepardavingja jy kaip priedo.
Meniu pirmiausia spausdina degustacinio meniu kaing su deriniu, kaing be jo —
antrg, o padavéjas klausia ,su vyno kelione ar be?“ Pasirinkimo architektlra
padaro likusj darba: pasirinkimas mazdaug padvigubegja, palyginti su ,gal
noretumete prideti vyny?*, be jokio spaudimo ir su laimingesniu stalu. Derinys
taip pat leidzia somelje taurémis isjudinti atsargas, kurios buteliais niekada
neparsiduoty.
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GILIAU

Apgalvotas vyno sagrasas gali nulemti skirtuma tarp vidutinio ir puikaus vakaro jasy
svecCiams, bei tarp menkos ir sveikos marzos jisy jmonei.

Gerimai, o ypac vynas, daznai yra pelningumo kategorija jusy meniu. Taciau daugeliui
restorany savininky sunku sudaryti patraukly vyno sarasa, kuris tiek pritraukty svecius, tiek
bty finansiskai naudingas. Siame iSsamiame vadove suzinosite viskag apie sékmingo vyno
sgraso kdrima ir gérimy valdymo optimizavima.

Kodél gérimai tokie svarbus jusy apyvartai

Daugumoje restorany gerimy bendroji marza siekia 65-80 %, o patiekaly — daznai 60-70 %.
Sis skirtumas daro gérimus lemiamu jasy pelningumo veiksniu. Restoranas, per metus
parduodantis vyno uz 100 000 € su 70 % marza, uzdirba 70 000 €. Su 65 % marza —tai 65
000 € - skirtumas 5 000 € vien tik del geresnés kainodaros.

Be to, jUsy gérimy pasilla lemia visg svecio patirtj. Tinkamai parinktas vynas pakelia valgio
malonuma, o tai lemia geresnes atsiliepimus ir grjztancius svecius.

Pagrindas: vyno saraso sudarymas

Pazinkite savo tiksline auditorija
Pries rinkdamiesi butelius, apsvarstykite, kas yra jusy sveciai ir ko jie ieSko:
- Casual dining: Prieinami vynai, Zinomos veislés, draugiskos kainos.

- Fine dining: Platesnis pasirinkimas, aukstos klasés parinktys, apmokytas personalas,
galintis patarti.

- Bistro/brasserie: Kokybés ir kainos balansas, geri namy vynai.

- Tematinis restoranas: Vynai, atitinkantys virtuve (italy? italy vynai).

Tinkamas dydis
Geras vyno sgrasas nebutinai yra didelis. Kokybe pries kiekybe:
- Mazas (1020 vyny): Puikiai tinka casual restoranams, lengva valdyti ir apmokyti.

- Vidutinis (20-50 vyny): Tinkamas daugumai restorany, suteikia pakankamai pasirinkimo
neperkraunant.

- Didelis (50+ vyny): Vyno bary ir fine dining restorany su apmokytas someljé.
Kiekvienas vynas jusy sarase turi tureti priezast|. Vynas, kuris niekada neparduodamas,

susieja kapitala ir gali sugesti. Analizuokite su restorano analizés jrankiais, kokie vynai
parduodami ir kokie ne.

Pasirinkimo balansas
Uztikrinkite jvairove pagal:

- Tipa: Raudoni, balti, roZiniai, putojantys, prireikus desertiniai vynai.
- Stiliy: Lengvi iki pilnakUniai, sausi iki saldziy.

- Kaina: Nuo pradinio iki aukstos klasés, su geru pasiskirstymu.
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- Kilme: Gerai zinomy regiony ir netikéty atradimy misinys.

- Veisles: Zinomi klasikai ir jdomios alternatyvos.
Maisto derinimo svarstymai
JUsy vyno sarasas turi atitikti jsy valgiarastj. Kelios gairés:
- JUros gerybeés reikalauja Svieziy, mineraliniy balty vyny arba lengvy roziniy.
- Raudona mesa reikalauja stipriy raudony vyny su taninais.
- Vegetariski patiekalai daznai yra universalUs — vidutinio stiprumo vynai tinka gerai.

- Astrios virtuves puikiai dera su lengvai saldziais vynais arba mazo alkoholio vynais.
Prie sezoninio meniu galite ir vyno sarasa pritaikyti pagal sezona: gaivus vynai vasarg,
sodresniai ziema.

Kainy strategija: auksiné vidurio kelias
€18-25

Pradinis

€30-45

Parduodamiausias

€50-80

Premium

€80+

Prestizinis

Dauguma sveciy renkasi antrg arba trecig pigesne parinktj

Kainy strategija: marza ir suvokimas

Vyno kainy psichologija

Sveciai retai pasirenka pigiausia vyna (tai atrodo Sykstus) arba brangiausia (tai atrodo per
daug). Dauguma uzsakymy patenka | segmenta Siek tiek virs pigiausios parinkties. Tai
vadinama ,antrojo pigiausio vyno efektu".

ISmintingi restorany savininkai todél deda savo didziausios marzos vynus j Sias pozicijas.
PasirUpinkite, kad Siuose kainy taskuose turétumete vyny, kuriuos noriai parduodate.
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DAZNI KLAUSIMAI

Kokio dydzio turi buti restorano vyno sarasas?

Daugumai restorany idealus 20-40 vyny pasirinkimas. Per mazas sarasas suteikia sveCiams
mazai pasirinkimo; per didelis didina atsargy sanaudas ir kelia sveCiams pasirinkimo stresa.

Kaip valdyti gérimy atsargas be dideliy nuostoliy dél pasibaigusio galiojimo?
Naudokite FIFO (First In, First Out): nauja atsarga dekite uz esamos. Kas menesj tikrinkite
visy gérimy galiojima ir letai judancius produktus panaudokite kokteiliuose ar akcijose.

Kaip apskaiciuoti teisinga alaus ir specialiojo alaus kaing?
Alui naudokite 3-4 karty koeficienta nuo pirkimo kainos. Buteliuotam specialiajam alui jis
gali siekti 4-5 kartus del mazesniy kiekiy ir didesnés pirkimo kainos.
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PATI KORTELE

Parasykite ir suprojektuokite kortele,
parduodancia tinkamus patiekalus

—— PAGRINDINE |ZVALGA

Sveciai meniu skaito trumpiau nei dvi minutes, skenuodami nuspéjamas
zonas. Laimincios kortelés ta skenavima iSnaudoja: zvaigzdés pirmoje ir
paskutineje kiekvienos skilties pozicijoje, aprasymai is kilmeés + technikos
+ skonio, jokios makulaturos ar sentimentaliy esé ir alergeny aiskumas,
signalizuojantis amatg, o ne atitikt;j.

PATI KORTELE FIG. 05

Gerai suprojektuota kortelé parduoda daugiau

Kkortelé +27% ant paryskinty patiekaly

Paprastas sarasas néra lifto

sveciai nuskaito kortele per maziau nei dvi minutes — paryskinkite 7 ar maziau elementus
+27% . o e
vienoje skKiltyje ir pardavimai padidés

Viskas, kas iki Siol sukonstruota, pristatoma per viena artefakta: kortele svecio rankose. Dvi
minutes demesio, daugiausia skiriamo pirmiems ir paskutiniams kiekvienos skilties
patiekalams ir viskam, kas vizualiai iSsiskiria. ISleiskite tas sekundes sgmoningai.

Vieta — tylus pardavimo menas
- Pirmas ir paskutinis kiekvienoje skiltyje gauna neproporcingai daug uzsakymy —
sodinkite ten savo zvaigzdes, niekada Sunis.

- Daugiausia vienas rémelis, langelis ar Sefo Zenklas puslapyje: iSryskinkite viskg — ir
neisryskinsite nieko.
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- Septyni patiekalai skiltyje — patogios lubos; toliau pasirinkimo nerimas stumia svecius
prie pazjstamo — dazniausiai darbinio arklio.

Aprasymai — antrasis pardavéjas

Formulé, didinanti uzsakymus patiekalas po patiekalo: kilmé + technika + skonis. ,Siaurés
jaros otas, keptas su beurre blanc, svilinta citrina“ parduoda geriau nei ,Otas su citrina®, nes
kiekvienas zodis uzsidirba savo vieta. ApraSomuyjy etikeciy tyrimai rodo, kad jos pakelia
patiekalo pardavimus iki 27% ir pagerina skonio vertinimus po valgio. Praleiskite budvardziy
infliacija — ,skanus®, ,garsusis”, ,burnoje tirpstantis* neparduoda nieko. Visas amatas —
straipsnyje apie meniu apraSymuy raSyma.

Alergenai: aiSkumas yra klasé

Fine dining alergenus tvarko dialoge — ,kiekvieno stalo klausiame apie alergijas” —
paremtame virtuves matrica kiekvienam patiekalui. Kortele, apkrauta keturiolika
piktogramy, skaitosi kaip vaistiné; uztikrinta pastaba (,alergijos? pasakykite mums — beveik
viska galime pritaikyti®) skaitosi kaip amatas. Ir jstatymui, ir sveCiui geriau tarnauja antroji.

@ PADARYKITE TAI S|]VAKAR

Perrasykite savo tris galvosuUkius (pelningus, ignoruojamus) pagal kilmeés +
technikos + skonio formule ir vieng perkelkite | skilties virSy. Dvi savaites sekite

ju uzsakymus — tai pigiausias A/B testas svetingumo sektoriuje.

GILIAU

Juasy valgiarastis yra labiausiai skaitomas rinkodaros dokumentas restorane. Kiekvienas
svecias jj skaito — Zodis po ZodzZio — tuo momentu, kai sprendzia, k3 ir kiek isleis. Ir vis
deélto tai dazniausiai labiausiai apleistas pardavimo jrankis visoje jstaigoje.

Restorany savininkai investuoja | puiky sefa, apgalvota interjerg, kvapa Svieziai keptos
duonos. TaCiau zodziai, kuriais patiekialas pristatomas — tikrasis pardavimo tekstas —
daznai surasomi per penkias minutes ant virtuves stalo. Tai prarasta proga, nes meniu
kalbos poveikis yra iSmatuojamas, reikSmingas ir pigiai jgyvendinamas.

Siame straipsnyje analizuojame meniu apradymuy psichologija ir technika: nuo garsaus
Cornell universiteto tyrimo, parodziusio 27 % apyvartos augima, iki subtilaus kainy
pateikimo, kilmés pasakojimuy ir juslinés kalbos meno. RaSome konkreciai fine dining
restoranams, kuriuose jtampa tarp minimalistinio santirumo ir evokacinio Zavesio yra
ryskiausia.
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Kodeél valgiarascio zodziai lemia skonj

Labiausiai priestaraujanti intuicijai gastronomijos tiesa: svecias ragauja ne tik liezuviu. Jis
ragauja savo ltkesciais. O tuos lukescius daugiausia formuoja valgiarastis — dar gerokai
pries padedant lekste ant stalo.

Referencinis tyrimas priklauso Brian Wansink (Cornell universitetas). Kontroliuojamame
eksperimente sveCiams buvo pateikti tie patys patiekalai — karta su paprastu pavadinimu
(;raudonosios pupelés su ryziais”) ir karta su apraSomuoju, sugestyviu pavadinimu (,Kajuno
raudonosios pupelés su Luizianos ryziais”). Rezultatai:

- Aprasomieji patiekalai parduodami 27 % geriau;
- Sveciai ta patj maista vertino kaip skanesnj ir patrauklesnj;
- Jie taip pat mané, kad tai geresné verté uz pinigus — esant identiskai kainai;

- Ir buvo labiau linke sugrijzti.

Kitaip tariant: aprasymas pakeité ne tik tai, kg zmones rinko, bet ir tai, kaip maistas skonis.
Tai néra rinkodaros triukas — tai lukesciy valdymas, mechanizmas, giliai jsiSaknijes skonio
neuromoksle. Valgiarastis yra jusy pirmasis patiekalas.

Fine dining srityje Sis efektas dar stipresnis, nes svecCias sgmoningai pasirenka skirti laiko,
skaityti ir leistis pakeréti. Gerai parasytas valgiarastis kuria anticiapcija — o anticipacija, kaip
aprasome musy straipsnyje apie daugiajutimj fine dining patyrima, yra vienas galingiausiy
sveciy pasitenkinimo sverty.

Dvi mokyklos: minimalizmas prieS evokacija

Pries radydami pirma zodj, turite priimti esminj sprendima. Siuolaikinéje gastronomijoje
egzistuoja du dominuojantys stiliai — ir jie vienas kita panaikina.

1. Minimalistinis valgiarastis

Geriausi pasaulio restoranai kaip Noma, Mirazur ir daugybe zvaigzduciy turinciy viety
renkasi radikaly santiruma: tik pagrindiniai ingredientai, atskirti kableliais. ,Baltijos menke,
Sparagai, Saltalankis.” Jokiy budvardziy, jokiy istorijy. Filosofija: produktas kalba pats uz
save, o aptarnavimo komanda viska papasakoja prie stalo.

Sis stilius spinduliuoja pasitikéjima ir jsitikinima. Jis veikia — jei jvykdomos dvi sglygos: jlsy
ingredientai is tikryjy yra isskirtiniai, o salés komanda iSmokyta kiekvieng patiekala
atgaivinti zodziu. Valgiarastis tada tampa pokalbio pradzios tasku, o ne galutiniu.

2. Evokacinis valgiarastis

Antroji mokykla naudoja kalba kaip vilione: viena ar dvi frazés, derinancios kilme, technika ir
jausline detale. ,Létai troskinta Baltijos menke is Klaipédos zvejy, glazUruota savos bisque,
$paragai ir Saltalankiy aliejus.” Cia pats valgiarastis atlieka pardavimo darba.

Sis stilius kuria verte dar pries sve&iui ka nors uzsakant. Jis idealus restoranames, kur salés
komanda mazesneg, kur sveciai skaito valgiarastj ramiai, arba kur norite papasakoti istorijas
apie teruara ir amata. Rizika: perteklius. Per daug budvardziy, per daug fraziy —ir
valgiarastis tampa varginantis.
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Auksiné taisyklé: pasirinkite vieng mokykl3 ir taikykite ja nuosekliai visame valgiarastyje.
Niekas taip greitai nepakenks fine dining valgiarascio patikimumui kaip pliky sarasy ir
puosnios prozos misinys. Nuoseklumas pats savaime yra kokybeés signalas — lygiai kaip ir
platesniame gastronominio restorano koncepcijoje, kur kiekviena detalé turi kalbéti ta
pacia kalba.

DAZNI KLAUSIMALI

Ar aprasomieji meniu tekstai tikrai didina pardavimus?

Taip. Zinomas Cornell universiteto tyrimas (Brian Wansink) parodé, kad patiekalai su
aprasomaisiais, sugestyviais pavadinimais parduodami net 27 % geriau nei tie patys
patiekalai su paprastu pavadinimu. Sveciai be to vertino maista kaip skanesnj ir kaip
geresne verte uz pinigus. Valgiaras€io zodziai formuoja suvokima dar pries pirma kasnj.

Ar valgiarastyje reikia atsisakyti euro Zenklo?

Fine dining srityje — daznai taip. Cornell universiteto tyrimas (Yang, Kimes & Sessarego)
parode, kad sveciai su valgiarasCiu be valiutos zenklo iSleido reiksmingai daugiau nei sveciai,
kuriy kainos turejo euro ar dolerio zenkla. Simbolis suaktyvina ,mokejimo skausma”.
Rasykite kainas kaip paprasta skaiCiy (38) be zenklo ir be centy, ir venkite desinés kainy
skilties su taskais, kuri vercia svecius lyginti kainas.

Koks turéty buti meniu aprasymo ilgis?

Fine dining srityje egzistuoja dvi mokyklos. Minimalistinis valgiarastis nurodo tik
pagrindinius ingredientus (,Baltijos menke, Sparagai, Saltalankis”) ir visa kita palieka
aptarnavimo komandai. Evokacinis valgiarastis naudoja vieng ar dvi frazes su kilme,
technika ir vienu jausliniu detalumu. Laikykites iki 20-25 zodziy vienam patiekalui: daugiau
— ir aprasymas veikia priesingai. Pasirinkite viena stiliy ir taikykite jj nuosekliai visame
valgiarastyje.

Kokie Zodziai valgiarastyje parduoda geriausiai?

Trys kategorijos veikia jrodytai geriau: kilmes etiketés (Ukio pavadinimas, regionas, veisle),
jusliniai ir technikos zodziai (,létai troskinta”, ,silkiskai Svelni”, ,rGkyta ant azuolo”) ir
nostalgijos ar autentiskumo nuorodos (,pagal senoliy recepty”, ,Zemaitijos tradicija”).
Venkite tuscios rinkodaros kalbos kaip ,skanus” ar ,Sviezias" — tai nieko neprideda. Tegul
dirba ingredientai ir technika.
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RITMAS

Leiskite sezonams sustyguoti masing uz jus

—— PAGRINDINE |ZVALGA

Sezoninis meniu ciklas — tai meniu inzinerijos prieziuros grafikas: keturis
kartus per metus ingredientai vienu metu pinga ir geréja, Sunys graziai
iSeina, galvosukiai perstatomi, o kortelé lieka verta naujieny. Kiekviena
rotacija — tai ir suskaicCiuotas kiekvieno Sio vadovo skyriaus pakartojimas.

RITMAS FIG. 06

IS naujo suderinkite meniu keturis kartus per metus

4x per metus

4)( kiekviena sezona atnaujinkite meniu — pigesni ingredientai, geresne marza, sviezios zvaigzdes

Sezoniskumas — vienintelé jéga svetingumo sektoriuje, vienu metu gerinanti kokybe ir
marza: Sparagai sezono metu kainuoja maziau ir skanesni nei ne sezono metu, o
marketingas jau jmontuotas. Todél sezoninis meniu — ne klrybiné uzgaida, o visos
inZinerijos masinos priezidros ciklas.
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Ketvirtinis ritualas

Kiekvieng meniu keitima pereikite cikla is eiles — tai uzima vieng popiete su skaiciais ir
vieng degustacija su brigada:

- 1S naujo paleiskite matrica (1 skyrius) iSeinanciai kortelei: kurios Zvaigzdés iSgyvena
sezono pokytj? Kurie Sunys pagaliau iSeina, graziai pasislepe uz ,darome vieta naujam
sezonui“?

- Perskaiciuokite viska (2 skyrius) naujo sezono kainomis — praéjusio ketvircio recepturos
kortelés jau klaidingos.

- IS naujo jtvirtinkite kainodara (3 skyrius): naujas flagmanas nustato lubas; patikrinkite,
ar nenuslydo intervalas.

- Rotuokite taures (4 skyrius): taurémis pilstomy vyny sarasas ir deriniai seka virtuve, o
rdsio letai judantys vynai gauna is€jima tauremis.

- Perstatykite kortele (5 skyrius): naujos zvaigzdés j galios pozicijas, Sviezi aprasymai,
vienas naujas akcentas.

Tada leiskite pokycCiui sukelti triuksma: naujas meniu — paruosta kampanija jusy
marketingo sistemai, o jo generuojami pardavimy duomenys maitina kito ketvircio
matrica. Ciklas uzsidaro pats — marzos, kaip ir padazai, gimsta is redukcijos ir kartojimo.

@ PADARYKITE TAI $|VAKAR

Dabar pat jsirasykite | kalendoriy kito meniu keitimo data su dviejy valandy

»matricos + savikainos" bloku savaite pries ja. Ritualas, kuris suplanuotas, yra
ritualas, kuris jvyksta.

GILIAU

Darbas su sezoniniais ingredientais — ne tik kulinarinis pasirinkimas, tai iSmani verslo
strategija, stiprinanti jusy restorang keliais frontais.

Sezoniniai meniu mazina pirkimo islaidas, kelia patiekaly kokybe, duoda sveCiams priezast]
sugrjzti ir pozicionuoja jusy restorang kaip vieta, kuri rimtai zitri | kokybe ir meistriskuma.
Siame straipsnyje suzinosite, kaip tiksliai sékmingai jdiegti sezoninius meniu savo restorane.

Kodél sezoniniai meniu veikia
Sezoninio darbo privalumy daug, ir jie lieCia visus jusy restorano verslo aspektus.

Apzvelkime juos po viena.

1. MaZesnés pirkimo islaidos

Sezoniniai produktai prieinami gausiai, todel gerokai pigesni nei produktai, atvezami is toli
ar auginami siltnamiuose. Sparagai geguze kainuoja dalj to, kg kainuoty gruodj. Pomidorai
rugpjutj ne tik skanesni, bet ir daug pigesni nei vasarj.
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ISmaniai pirkdami pagal sezony ritma, savo maisto sgnaudas galite sumazinti 10-20 % ir
kartu pakelti kokybe. Tai tiesiogiai gerina jusy marzas ir suteikia erdves investuoti | kitus
restorano aspektus.

2. Geresné kokybé ir skonis

Produktai savo piko metu yra skanesni, Sviezesni ir turi daugiau maistiniy medziagy.
Sauléje sunokes pomidoras turi skonj, o Ziemos pomidoras is Silthamio daznai vandeningas
ir blankus. JUsy patiekalai automatiskai tampa geresni, kai dirbate su auksciausios kokybeés
ingredientais.

Sj skirtuma sveciai jaucia. Galbdt jie negali jo jvardyti, bet jaucia, kad jUsy patiekalai kitokie,
geresni, su daugiau gylio ir charakterio. Tai isskiria jus iS restorany, kurie istisus metus
patiekia ta patj su kintancia kokybe.

3. Istorija ir marketingas

Sezoniniai meniu suteikia nuolatinio turinio socialiniams tinklams ir marketingui.
.Naujiena: musy rudens zverienos meniu® daug jdomiau nei statiSkas valgiarastis, kuris
niekada nesikeicia. Keturis kartus per metus turite teiséta priezastj prasyti démesio ir dalytis
naujienomis.

Be to, galite pasakoti istorija: is kur jusy Sparagai? Kuris vietos ukininkas tiekia jums
molitgus? Kaip jusy sefas atrenka geriausiag zverieng? Tai istorijos, kurios rezonuoja su
Siuolaikiniais sveciais, vertinanciais kilme, kokybe ir autentiSkuma.

4, Sveciai sugrjzta

Kintantis pasiulymas duoda istikimiems sveCiams priezast| atvykti dazniau. Jie zino, kad
visada bus kas nors naujo. Jei jusy meniu istisus metus vienodas, kodél nuolatiniai sveciai
turety ateiti kas meénesj? Su sezoniniais meniu kuriate laukima: ,Rugséjj prasideda gryby ir
Zverienos sezonas — turime ten nueiti!”

Sis mechanizmas nataraliai stiprina klienty lojaluma. Svediai jauciasi susije su jlsy
restoranu, nes juda kartu su sezonais ir laukia mégstamuy sezoniniy patiekaly.

5. Tvarumas ir vietinés Saknys

Sezoniniai ir vietiniai pirkimai drastiSkai mazina transportavimo kilometrus ir remia vietos
gamintojus jlusy regione. Tai dera su tvariomis maitinimo praktikomis, kurios
sgmoningiems sveciams tampa vis svarbesnés.

Taip pat kuriate santykius su vietos tiekéjais, kurie sustiprina jlsy istorija. ,MUsy Sparagai —

iS Ukio uz 20 kilometry nuo Vilniaus* yra stipri Zinute, kurig sveciai vertina ir [simena.

Sezony kalendorius Lietuvai ir Baltijos regionui

Norint sékmingai dirbti su sezonais, reikia Zinoti, kas kada prieinama. Stai svarbiausiy
ingredienty ir galimybiy apzvalga pagal sezonus.
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DAZNI KLAUSIMAI

Kokie sezoninio valgiarascio privalumai mano restoranui?

Mazesnes pirkimo islaidos (sezoniniai produktai pigesni ir geriau prieinami), aukstesne
kokybé, geresnis tvarumas ir priezastis sveCiams reguliariai sugrjzti.

Kaip efektyviai pranesti sveciams apie sezoninj valgiarastj?

Paskelbkite jj socialiniuose tinkluose likus 1-2 savaitéems iki pristatymo, siyskite el. laiska savo
sveCiams ir atnaujinkite ,Google" jmonés valgiarast]. Apmokykite komanda spontaniskai
paminéti jj prie stalo.

Kaip planuoti pirkimus turint sezoninj valgiarastj?

Uzmegzkite rysj su 2-3 vietos tiekéjais, kurie kas savaite informuoty apie prieinamuma.
Pritaikykite mise-en-place pagal rezervacijas, kad sumazintumete Svaistyma.
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E-KNYGA

Kiek sukonstruotas jusy meniu?

I:l Kiekvienas patiekalas turi gramo tikslumo recepturos kortele su dabartinémis
kainomis

|:| Patiekalus | keturis kvadrantus klasifikuojame bent du kartus per metus
Bendra maisto savikaina sekama kas savaite pagal 28-32% tiksla
Musy kortelgje néra € zenkly ir tvarkingo kainy stulpelio

Kiekvienos skilties virSuje — vienas premium inkaro patiekalas

OO0

Vynas tauremis ir deriniai rotuoja su kiekvienu meniu keitimu
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PASIRUOSE PRADETI

Norite matricos be skaiciuoklés?

HappyChef automatiskai seka jusy pardavimuy struktlrg, marzas ir
tendencijas — kad kiekvienas meniu keitimas prasidety nuo fakty, o

ne Nuo jausmu.

Nemokama, 30 minuciy, jokiy jsipareigojimy
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