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HAPPYCHEF CELVEDIS

Pilnigais celvedis edienkartei & dzérieniem

Kaut kur jusu édienkarté jau Sobrid ir édiens, kas jums izmaksa naudu ar
katru pasutijumu. Loti iespéjams, tiesi tas, ar kuru visvairak lepojaties.
Viesi to fotografé, atsauksmes to piemin — un Sovakar tas atkal klusi suks
marzu Nno jusu virtuves. Kurs édiens? Ja nevarat atbildét desmit sekundés,
jusu edienkarte pienem |Iémumus bez jums.

Edienkarte izskatas péc édienu saraksta. Patiesiba ta ir vienas lapas
veikals, kura vidusmeéra viesis pavada 109 sekundes — un kura sikas izvéles
gada laika parvieto tukstoSiem eiro: kur édiens stav lapa, vai cenai blakus
ir € zime, ko Cukst apraksts. Sis celvedis to visu izstaiga se$as nodalas —
no Cetru lauku matricas, kas izrentgeno jusu karti, lidz sezonas
parskanosanai, kas to notur asu. Beigas jus precizi zinasiet, ko nopelna
katrs Skivis — un kapec jusu pieprasitakais ediens var izradities sliktakais.

Thibault Van de Sompele HappyChef dibinatajs
veidots kopa ar restoranu ipasniekiem un viniem
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ISUMA

Isuma

Klasificejiet katru edienu reizi ceturksni Zvaigznés, Darba zirgos, Miklas
un Sunos pec marzas x popularitates — un rikojieties ar katru kvadrantu
citadi.

Kalkulejiet receptes lidz gramam 28-32% partikas izmaksas ir fine dining
veseliba; tas, ko nemérat, aizslid lidz 38%.

Cenojiet pieredzi, nevis sastavdalas nonemiet € zimes, noenkurojiet ar
vienu premium poziciju un laujiet prix-fixe struktdrai darit smago darbu.

Dzeérieni ir puse no jusu marzas dzinéja vins pa glazém, saskanojumi un
kompakta kokteilu karte biezi parpelna virtuvi uz katru darba minuti.

Apraksti pardod izcelsme, tehnika un garsas vardi manami ce| édiena
pasutijumus; sentimentali gruzi aprok jusu Zvaigznes.
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MATRICA

Lasiet édienkarti ka inzenieris: Zvaigznes,
Darba zirgi, Miklas, Suni

—— GALVENA ATZINA

Edienkartes inZenierija izvieto katru édienu uz divam asim — seguma
marza un popularitate —, iegUstot ¢etrus kvadrantus: Zvaigznes (augsta/
augsta), Darba zirgi (populari, zema marza), Miklas (ienesigi, nepopulari)
un Suni (ne viens, ne otrs). Viens ceturksna cikls "klasifice, tad rikojies"
parasti cel kopéjo édienkartes marzu par 10-15%.

MATRICA FIG. 01

Uzziméjiet katru édienu: starpiba x popularitate

Arkli populara, zema rezerve
Puzles augsta pelna, zems pardosanas apjoms
Suni nomest vai parstradat

-I-'Io—'|5°/° &dienu skirosana Cetros kvadrantos var palielinat édienkartes pelnu par 10-15%

Nevar vadit édienkarti, kuru nekad neesat izmeérijis. Metode, slipéta kops 1980. gadiem un
joprojam neparspéta, prasa vienu klusu pécpusdienu ceturksni: eksportéjiet pardosanas
struktlru, godigi izkalkulgjiet katru edienu (2. nodala) un izvietojiet katru matrica.

CETRI KVADRANTI — UN VIENIGAIS PAREIZAIS GAJIENS KATRAM
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Kvadrants Profils Gajiens
Zvaigznes Augsta marza, Aizsargajiet: nekad nemainiet tas vieglpratigi, dodiet
augsta popularitate tam labakas vietas edienkarté, apmaciet komandu

minét tas pirmas

Darba Populari, bet plana Parinzenieréjiet: samaziniet dargas komponentes
zirgi marza porciju, parrunajiet galvenas sastavdalas cenu vai
pabidiet cenu par €1-2

Miklas lenesigi, bet ignoréti Virziet: labaks apraksts, labaka vieta, viesmila stasts — vai
pardévéjiet édienu pavisam

Suni Zema marza, maz Nonemiet bez sentimenta — katrs Suns zog uzmanibu
pasutijumu kadai Zvaigznei

Pilna izstaigasana ar kalkulacijas tabulas logiku ir raksta par édienkartes inZenieriju.

Disciplina, kas liek tam stradat

Vairumu meéginajumu nogalina divi klGdu veidi. Pirmais — kalkulacija péc sajutas ("pile
droSi vien ir ap 30%"), ko izarsté 2. nodala. Otrais — sentiments: Sefpavara milais Suns, kas
pardzivo katru tiriSanu pievienota stasta dél. Matrica nav gatavosanas kritika; ta ir édienu
sédvietu plans. Pat tris Michelin zvaigznu edienkarté ir Darba zirgi — meistariba ir zinat, kuri
no tiem savu vietu nopelna.

@ IZDARIET TO SOVAKAR

Eksportéjiet pagajusa menesa pardosanu pa edieniem. Vél neko nekalkuléjot,

atzimeéjiet savas sajutu Zvaigznes un Sunus. Saglabajiet sarakstu — pec 2.
nodalas tos izkalkulésiet kartigi un atklasiet, kuri instinkti bija dargi.

SEFPAVARA NOSLEPUMS

Kapéc jusu dargakajam edienam nekad nevajadzéetu but
vispardotakajam

Luksusa flagmanis — kaviara karta, vesela akmenplekste diviem — lielako dalu
naudas nopelna, netiekot pasutits. Tas noenkuro cenu griestus: blakus €120 plato
€68 degustaciju eédienkarte lasas ka sapratiga. InZenieri to sauc par manekla

efektu. Ja flagmanis kadreiz k|Ust par jusu vispardotako, jusu griesti ir par zemu —
paceliet tos un vérojiet, ka édieni zem tiem pardodas vieglak.


https://happychef.cloud/lv/blog/edienkarte-un-dzerieni/menu-inzenierija.html
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PADZILINATI

Edienkartes inZenierija ir maksla un zinatne par édienkartes izstradi, lai maksimizétu
apgrozijumu.

Ta apvieno psihologiju, dizainu un datus, lai viesis tiktu maigi virzits uz édieniem ar
augstakam pelnas dalam. Saja visaptverosaja celvedi jUs iepazisieties ar metodém, ko
izmanto labakie restorani, lai palielinatu savu rentabilitati, neapdraudot kvalitati vai viesu
pieredzi.

JUsu edienkarte ir vairak neka édienu saraksts — ta ir pardosanas instruments. Tapat ka labs
interneta veikals stratégiski prezenté produktus, labi izstradata édienkarte var virzit viesus
uz édieniem, kas ir ideali gan viniem, gan jums. Labaka édienkartes inzenierija viesiem skiet
dabiska, bet aiz ainas ievérojami uzlabo jusu rentabilitati.

Kas ir édienkartes inZenierija?

Edienkartes inzenierija ir sistematiska, uz datiem balstita pieeja jusu édienkartes analizei un
optimizacijai. Ta tika izstradata 1980. gados Miciganas Stata universitaté un kops ta laika to
ir pilnveidojusi viesmilibas profesionali visa pasaulé. Ta ir vérsta uz diviem galvenajiem
jautajumiem par katru eédienu:

1. Popularitate: Cik biezi tas tiek pasutits salidzinajuma ar citiem vienumiem?

2. Rentabilitate: Cik jus nopelnat no ta (ieguldijuma pelnas dala = pardosanas cena minus
sastavdalu izmaksas)?

Izvietojot katru édienu uz §im divam dimensijam matrica, jUs iegUstat konkrétu ieskatu par
to, kuri vienumi japopularize, kuri jauzlabo un kuri, iespéjams, var tikt nonemti no kartes.

Edienkartes inZenierijas matrica

Pamatojoties uz popularitati un rentabilitati, édienus iedala Cetras kategorijas:

Zvaigznes (Stars)
Augsta popularitate + Augsta pelnas dala
- Sie ir jasu galvenie édieni — daudz pasatiti un ienesigi
- Stratégija: Prominenta prezentacija, nemainiet
- lzvietojiet tos edienkartes "karstajas vietas" (vidl, augspuse pa labi)

- Apmaciet savu personalu aktivi tos ieteikt

Miklas (Puzzles)

Zema popularitate + Augsta pelnas dala

- lenesigi édieni, kas ir par maz noveértéti

- Stratégija: Labaka prezentacija un veicinasana
- Uzlabojiet nosaukumu un aprakstu

- Parvietojiet uz redzamaku vietu

- Pievienojiet "Sefpavara ieteikums" etiketi

- Apsveriet foto pievienosanu


https://happychef.cloud/lv/blog/viesu-pieredze/viesu-pieredzes-uzlabosana.html
https://happychef.cloud/lv/blog/viesu-pieredze/viesu-pieredzes-uzlabosana.html
https://happychef.cloud/lv/blog/personals/personals-restorana.html
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Darba zirgi (Plowhorses)
Augsta popularitate + Zema pelnas dala
- Viesi to mil, bet jus nopelnat maz
- Stratégija: Palieliniet pelnas dalu, nezaudéjot popularitati
- Uzmanigi paaugstiniet cenu (testéjiet ar maziem soliem)
- Optimizéjiet sastavdalas bez kvalitates zaudésanas
- Analizéjiet porciju lielumu — vai varat pardot piedevas atseviski?

- Parvietojiet uz mazak redzamu vietu

Suni (Dogs)
Zema popularitate + Zema pelnas dala
- Nav populari un nav ienesigi
- Stratégija: Nonemiet vai radikali parveidojiet
- Daziem "suniem" ir stratégiska funkcija (bérnu eédienkarte, vegetariskais variants)

- Ja paliek, izvietojiet neuzkritosi un neinvestéjiet tajos

Jusu edienkartes analize: soli pa solim

1. solis: Savaciet pardosanas datus

Izmantojiet restorana analitiku, lai savaktu katram édienam:

- Pardoganas skaits (p&déjo ménesi/ceturksni)
- lzmaksas (sastavdalas)
- Pardosanas cena

- leguldijuma pelnas dala (pardosanas cena - izmaksas)
2. solis: Aprékiniet vidéjos raditajus
- Vidéja popularitate: Kopéjais pardoto skaits / édienu skaits

- Vidéja pelnas dala: Kopéja ieguldijuma pelnas dala / édienu skaits

3. solis: Kategorizéjiet katru eédienu

Izvietojiet katru édienu matrica un nosakiet kategoriju.


https://happychef.cloud/lv/blog/digitalie-dati/restorana-analitika.html
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BIEZAK UZDOTIE JAUTAJUMI

Kas ir menu inZenierija un ka to pielietot sava restorana?

Menu inzenierija analizé édienus péec popularitates (cik biezi pasuta) un rentabilitates
(pelnas marza). Katru édienu klasificé ka "zvaigzni", "darbardki”, "miklu" vai "suni" un
atbilstosi pielago edienkartes dizainu.

Ka izmantot izvietojumu édienkarté, lai nopelnitu vairak?

Novieto zvaigznes visredzamakajas vietas (katras lapas augséja labaja stari). Parvieto miklas
vai pievieno tas ieteikumiem. Nonem sunus vai paaugstini to cenu. Samazini darbaruku
redzamibu.

Ka aprekinat katra édiena rentabilitati sava edienkarte?
Atnem pilnas sastavdalu izmaksas no pardosanas cenas un izdali ar pardosanas cenu, lai
iegutu pelnas marzu. Tiecies uz vismaz 65-70% marzu katram édienam.
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IZMAKSU KONTROLE

Kontroléjiet izmaksas zem Katra skivja — lidz
gramam

—— GALVENA ATZINA

Partikas izmaksu kontrole nozime receptes karti ar gramu limena
kalkulaciju katram édienam, kopéja procenta iknedélas izsekoSanu un
sistematisku atkritumu samazinasanu. Fine dining ir vesels pie 28-32%
partikas izmaksam; nemeéritas édienkartes aizslid uz 38% caur porciju
augsanu, cenu inflaciju un atkritumu tvertnes zaudéjumiem.

IZMAKSU KONTROLE FIG. 02

Partikas izmaksas mainas bez iknedélas izsekoSanas

meérkis 28-32%

38% Ja neskatas, partikas izmaksas palielinas no veseligiem 28-32% lidz 38%

Marza netiek radita pie kases; ta tiek radita uz grieSanas déla. Tris klusas noplUdes to aiznes:
porciju augsana (160 g porcija, kas kluva par 180 g, jo neviens vairs nesver), piegadataju
cenu slidésana (kréjums, kas seSos réekinos pieauga par 14%, jo neviens tos nesalidzinaja) un
atkritumu tvertne (atgriezumi, parprodukcija, dienas piedavajums, kas nepardevas).

Recepsu kartes ir ligums
Katram édienam ir karte: sastavdalas gramos, pasreizéja piegadataja cena, iznakums péc

apstrades, mérka Skivja izmaksas. Ta nav birokratija — tas ir vienigais veids, ka 1. nodala

10
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inzenieréta édienkarte paliek inzenieréta. Kad karte saka, ka brieza galas Skivis maksa
€9,40, un matrica saka, ka ta ir Zvaigzne par €34, jums ir fakts. Bez kartes jums ir
noskanojums. Pilna metode ir raksta par partikas izmaksu kontroli.

AtKkritumi ir marza tvertneé

Pétijumi restoranu partikas atkritumus verte 4-10% apméra no iepirktas partikas — ar fine
dining sastavdalu cenam Si diapazona augsgals ir vesels neto marzas punkts. Pretpasakumi
uzkrajas: domasana "no atgriezuma lidz garngjumam" (fenhela lapinas ir skivja garngjums,
nevis tvertnes), sagatavoSanas normas, ko vada rezervaciju prognozes, un iknedélas piecu
mMinUdsu tvertnes audits. Dzilaka taktika ir raksta par partikas izSkérdésanas samazinasanu.

- Sveriet piecus dargakos proteinus pasniegsanas bridi vienu nedélu katra ceturksni —
porciju augsana mirst dienasgaisma.

- Parprasiet cenas saviem desmit galvenajiem produktiem divreiz gada; lojalitate bez
salidzinasanas ir labdariba jusu piegadatajam.

- Izkalkuléjiet personala maltiti — ta ir dala no partikas izmaksam, un godigais skaitlis
maina uzvedibu.

@ IZDARIET TO SOVAKAR

Panemiet savu vienu vispardotako édienu un izkalkuléjiet to lidz gramam péc

Sis nedéelas réekiniem. Ja patiesais procents jus parsteidz par vairak neka diviem

punktiem, esat atradis pirmo noplddi — un, visticamak, ne lielako.

PADZILINATI

Viesmilibas nozaré katra eiro nozime ir jitama, un tas ir vislabak redzams partikas
izmaksas.

Ar vidéjam partikas izmaksam 28-35% no apgrozijuma, izejvielas ir viena no lielakajam
restorana izdevumu pozicijam. Atskiriba starp rentablu un zaudéjumus nesosu restoranu
bieZi vien ir tikai daZi procentpunkti ietaupijumu partikas izmaksas. Saja plasaja raksta
dalamies ar parbauditam stratégijam, ka kontrolét partikas izmaksas, nezaudéjot kvalitati
vai viesu pieredzi.

Kas ir partikas izmaksu procents un kapeéc tas ir izSkiross?

JUsu partikas izmaksu procents ir vissvarigakais finansu raditajs jusu restorana darbibas
veselibai. Aprékins ir vienkarss:

(Kopéjas izejvielu izmaksas / Kopéjie partikas ienémumi) x 100 = Partikas izmaksu procents

Veseligs procents ir 28-35%, atkariba no koncepcijas. Augstas klases restorani var sasniegt
35-40% dargu izejvielu un zemaka apjoma dél, savukart atras edinasanas koncepcijas tiecas
uz 25-30%. Ziniet savu atsauces punktu un konsekventi to mériet.

n


https://happychef.cloud/lv/blog/edienkarte-un-dzerieni/partikas-izmaksu-kontrole.html
https://happychef.cloud/lv/blog/edienkarte-un-dzerieni/partikas-izniekosanas-samazinasana.html
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Kapéc sis procents ir tik svarigs? Tapéc, ka tas tieSi nosaka jusu pelnas rezervi. Ja partikas
izmaksas pieaug no 30% uz 35%, jus zaudéjat 5 procentpunktus no apgrozijuma ka pelnu.
Pie gada apgrozijuma 500 000 eiro tas ir par €25 000 mazak pelnas, vienkarsi neefektivas
izmaksu kontroles dél.

Cetri efektivas partikas izmaksu kontroles pilari

Veiksmiga izmaksu kontrole balstas uz Cetriem fundamentaliem pilariem, kas darbojas
kopa. Vajums viena pilara grauj pules paréjos.

1. Gudra un stratégiska iepirksanas

lepirkumi ir vieta, kur sakas izmaksu kontrole. Ko jus maksajat par izejvielam, tieSi nosaka
jdsu rezervi, tacu tas ir vairak neka tikai cenu salidzinasana:

- Aktivi sarunu vediet: Ludziet atlaidi par lielakiem apjomiem, ilgtermina ligumiem vai
ekskluzivitati. Piegadataji labprat pieskir atlaides par drosibu. Skatiet musu pilno celvedi
par sarunam ar piegadatajiem viesmiliba, kura ietvertas 8 parbauditas taktikas.

- Sistematiski salidziniet piegadatajus: Pieprasiet vismaz 3 piedavajumus
pamatproduktiem un parskatiet tos katru ceturksni. Cenas svarstas un lojalitate bez
salidzinajuma izmaksa naudu.

- Pérciet sezonali: Sezonalie produkti ir letaki, svaigaki un garsigaki. Pielagojiet edienkarti
tam, kas ir pieejams, nevis otradi.

- Pérciet lokali, kur iespéjams: Mazak transporta biezi nozimé zemakas cenas, svaigakus
produktus un labakas attiecibas ar piegadatajiem, kas var but elastigaki.

- Vienojieties par atgrieSanas iespé&jam: Vienojieties par to, kas notiek ar produktiem,
kuri neatbilst kvalitates prasibam.

- Pasutiet gudri: Pasutiet biezak un mazakos daudzumos, lai novérstu bojasanos, ipasi
atribojigiem produktiem.

Veidojiet personiskas attiecibas ar saviem piegadatajiem. Vini var jas bridinat par
piedavajumiem, palidzet arkartas situacijas un kopigi domat par izmaksu samazinasanu.

2. Stingra krajumu parvaldiba

Krajumi ir iesaldéts kapitals, kas neatrodas jdsu bankas konta. Jo labak parvaldat krajumus,
jo mazak naudas sasaldéjat un jo mazak izniekojat:

- FIFO principa ieverosana: Pirmais ienak, pirmais iziet — tam jabUt neapspriezamam.
Vecakie produkti priekSplana, jaunakie aizmuguré. Katra piegade tiek novietota
aizmugure.

- Iknedélas inventarizacija: Ziniet precizi, kas jums ir. Bez inventarizacijas jus nezinat, ko
patéréjat, izniekojat vai japasuta papildus.

- Minimalo limenu noteikSana: Nosakiet minimalo un maksimalo krajumu katram
produktam, pamatojoties uz patérinu un piegades laiku. Tas novers gan trukumus, gan
parpalikumus.

- Precizi registréjiet zudumus: Mériet, ko izmetiet un kapéc. Vai tas ir bojajums? Virtuves
klGdas? Atgrieztie SKivji? Bez datiem nav iespéjams uzlaboties.
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- Organizejiet uzglabasanas telpas: Organizéts ledusskapis un noliktava noveérs, ka
produkti tiek aizmirsti un bojajas.

leguldiet labos uzglabasanas materialos: hermétiskos traukos, uzlimés ar datumiem un
sistéema, kuru ikviens saprot un ievéero.

BIEZAK UZDOTIE JAUTAJUMI

Kads ir idealais partikas izmaksu ipatsvars restoranam?

Tiecies uz 25-32% no apgrozijuma partikas izmaksam. Augstas klases restoranos tas dazkart
ir augstaks dargu produktu dél. Ja food cost parsniedz 35%, rentabilitatei nepiecieSama
talitéja optimizacija.

Ka apréekinat sava restorana partikas izmaksu ipatsvaru?

Partikas izmaksu Tpatsvars = (sakuma krajumi + iepirkumi - beigu krajumi) / apgrozijums x
100. Katru ménesi méri sakuma un beigu krajumus un saskaiti visus iepirkumus.

Ka kontrolét porciju lielumu, lai noturéetu partikas izmaksas?

Strada ar porciju kartem, kuras noradits precizs gramu svars katram edienam, izmanto
virtuves svarus kritiskam sastavdalam un apmaci virtuves komandu konsekventam
porcijam. Nekonsekventas porcijas ir viens no lielakajiem nekontroléjamu food costs
céloniem.

13
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CENAS

Cenojiet pieredzi, nevis sastavdalas

—— GALVENA ATZINA

Edienkartes cenas strad3, kad tas vada uztveri: nonemiet valGUtas
simbolus, izvairieties no cenu kolonnam, kas aicina skenét, noenkurojiet
ar vienu premium poziciju un izmantojiet prix-fixe vai degustaciju
struktdras, lai lemumu parvietotu no cenas par édienu uz véertibu par
vakaru. Tikai izmaksu uzcenojuma cenosana fine dining sistematiski
noverte par zemu.

CENAS FIG. 03

Noenkurojiet cenu, pardodiet vidu

€34.00 liekas dargi

€19,90 jatas leti

1.6)( tiri skaitli — bez valUtas simbola, bez 0,99 — paceliet vidéjo Ceku, Seit no €28 lidz €44

lzmaksas x 3 ir aritmétika, nevis stratégija. Viesi nepiedzivo jlsu izmaksas; vini piedzivo
vakaru — un ta cenu vini verté pret enkuriem, kurus kontroléjat jus. Meistariba ir Sos
enkurus uzlikt apzinati.

Piecas sviras, visas parbauditas

- Atmetiet € zimi. Edienkarsu cenu pétijumi atklaja, ka viesi téré batiski vairak, kad
valUtas simbolu nav — "34" lasas ka skaitlis; "€34,00" lasas ka maksajumes.

- Salauziet cenu kolonnu. Cenas, sakartotas glita labas puses kolonn3a, aicina uz cenu
salidzinasanu no augsas lidz apaksai. Ta vieta klusi ielieciet katru cenu apraksta beigas.

14
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- Noenkurojiet augstu. Viena patiesi premium pozicija katra sadala parstata to, ko nozimé
"dargs" (sk. 1. nodalas noslépumu).

- Sarma galotném ir klases signals: 9 galotnes (€19,90) ukst atlaidi; veseli skaitli (34)
lasas ka pasapzina. Fine dining ceno veselos skaitlos.

- Uzmaniet izkliedi: turiet pamatédienus aptuveni 1,6x josla — izkliede no €26 lidz €68
padara viesus cenu nemierigus; €28 lidz €44 notur izveli pie apetites.

Struktura uzvar cenu zimi

Spécigakais cenosanas gajiens fine dining vispar nav skaitlis — ta ir struktdra. Prix-fixe
lidzas a la carte parvieto lEmumu no trisdesmit cenam uz vienu, prognozéjami cel vidéjo
rekinu un nomierina virtuvi. Virsotné degustaciju eédienkarte parvers cenosanu
stastnieciba: viens skaitlis, viens celojums, marzas inzenierétas kartu pa kartai tur, kur
neviens viesis tas nevar izjaukt pa dalam.

@ IZDARIET TO SOVAKAR

Izdrukajiet savu pasreizéjo edienkarti un apvelciet katru € zimi un katru cenu,

kas sez glita labas puses kolonna. Tas ir ritdienas dizaina labojums — nulle

izmaksu, mérams pieaugums, un neviens apzinati nepamanis, kas mainijas.

PADZILINATI

Nedaudziem Iemumiem tava restorana ir tik plasa ietekme ka izvelei starp prix fixe un
a la carte.

Tas sniedzas daudz talak par jautajumu "cik daudz izvéles dot saviem viesiem". Tas ir
[emums par tavas iestades finansu arhitektlru: cik prognozéjams ir apgrozijums, cik daudz
partikas tiek izkérdéts, cik efektivi darbojas virtuve un kurus viesus piesaisti? Saja raksta
meés sistematiski analizésim abus formatus, pievérsot ipasu uzmanibu augstas virtuves
jomai un konkrétajai ietekmei uz tavas uznémuma rezultatiem.

Neatkarigi no ta, vai vadi fine dining iestadi ka Rigas vadosie restorani, vai bistro, kas vélas
paplasinaties — édienkartes formata izvéle liela méra nosaka ilgtermina panakumus.
Saksim ar pamatiem.

Prix fixe vai a la carte? Stratégiska izvéle ar lielam sekam

Katrs restorana ipasnieks agrak vai vélak saskaras ar So jautajumu. Un tomeér uz to reti atbild
apzinati: lielaka dala iestazu "vienkarsi dara to, kas vienmér darits" sava segmenta. Ta ir
garam palaista iespéja, jo édienkartes formata izvélei ir tiesas sekas:

- Naudas plisma un apgrozijuma prognozéjamiba: Vai pirmdiena jau zini, ko nopelnisi
piektdiena?

- lepirkumu izmaksas un partikas izSkérdésana: Vai pasuti parak daudz vai par maz?
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- Personala planosana un darbaspéka izmaksas: Cik cilveku nepiecieSams katrai
apkalposanai?

- Virtuves logistika un kvalitates kontrole: Cik daudz dazadibu virtuvei jaspéj apstradat?

- Viesu pieredze un pozicionésana: Kurai auditorijai vérsies?

Abiem formatiem ir stipras puses. Jautajums ir: kurs formats atbilst tavam konceptam,
mérkauditorijai un ambicijam? Un vai varbUt iesp&jams apvienot abu pasaulu labako?

Kas tiesSi ir prix fixe?

Prix fixe — burtiski "fikseta cena" — ir édienkartes formats, kura viesi pasuta pilnu édienreizi
par vienu ieprieks noteiktu cenu. Parasti tas ietver tris lidz piecus gajienus: amuse-bouche,
ievadedienu, starpu gajienu, galveno édienu un desertu. Dazreiz ir ieklauts vai pieejams par
papildmaksu ari siera gajiens vai vina pairing.

Konceptam ir dzilas saknes francu gastronomija. Devinpadsmita gadsimta lielie Sefpavari
no table d'héte — kopiga galda ar fiksetu édienkarti — padarija makslu. Musdienas prix fixe
édienkarte ir domingjosais formats augstaja virtuve. VadoSie zvaigznu restorani visa Eiropa
strada gandriz tikai ar fiksetam édienkartém. Ne nejausi: formats lieliski atbilst vinu pilnigas
pieredzes filozofijai un darbibas vajadzibam.

Kas padara prix fixe strukturali atSkirigu no a la carte?

- Viesi neizvélas katru édienu atseviski, bet pienem kulinaro celojumu

- Cena ir skaidra un caurspidiga jau rezervacijas bridi

- Virtuve precizi zina, kas jasagatavo katrai apkalposanai

- Alergijas un uztura prasibas tiek ieprieks pazinotas caur rezervacijas sistému

Tatad tas nav primitivs "bez izveles" — ta ir apzinati kuréta piedavajuma kopa, kas viesi
aizved ieprieks pardomata kulinara pieredze.

Prix fixe finansu logika

Pienemsim: tava restorana piektdienas vakara ir trisdesmit vietu. Pie a la carte viesis A
pasuta tikai galveno édienu (€28), viesis B — ievadédienu un galveno édienu (€52), bet
viesis C pasUta galveno édienu, bet izlaiz desertu (€24). Vidéjie izdevumi uz vienu viesi ir
€34,67.

Ar prix fixe €68 par personu (3 gajieni + amuse-bouche + mignardises) no tiem pasiem
trisdesmit viesiem nopelni €2 040, nevis vidéji €1 040. Tas nav teorija: ta ir finansu realitate,
kas padara prix fixe pievilcigu.

Mehanismi, kas to virza, ir skaidri:
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BIEZAK UZDOTIE JAUTAJUMI

Kas restoranam ir rentablaks: prix fixe vai a la carte?

Prix fixe parasti ir rentablaks zemakas partikas izskerdésanas, efektivakas mise-en-place un
labaka galdu apgrozibas atruma dél. A la carte ir augstakas marzas uz édienu, bet lielaka
izmaksu mainiba. Labakie restorani apvieno abus.

Ka izveidot rentablu prix fixe édienkarti?

Izvélies édienus ar labu food cost attiecibu (maks. 30%), padari mise-en-place efektivu
(sastavdalas, kas atkartojas vairakos edienos) un nosaki cenu, pie kuras saglaba vismaz 65%
marzu.

Kad izveléeties pusdienu édienkarti pret vakarinu edienkarti ar atskirigam cenam?
Letaka pusdienu eédienkarte klusakajas stundas piesaista biznesa viesus un apkartnes

iedzivotajus. Tur pusdienu pagatavoSanu vienkarsaku par vakarinu édienkarti, lai
neparslogotu virtuves personalu.
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SKIDRA MARZA

Uzbuvejiet dzerienu programmu, kas pelna ka
otra virtuve

—— GALVENA ATZINA

Dzérieni regulari dod 20-30% fine dining ienémumu ar marzam, kuram
virtuve nevar lidzinaties. Dzinéjam ir Cetras dalas: vinu karte, kas buvéta
ap glazu vinu rotaciju, saskanojumi, kas cenoti ka produkts, kompakta

paraksta kokteilu karte un aperitiva/diZzestiva brizi, kas iestudéti servisa.

SKIDRA MARZA FIG. 04

Dzeérieni pelna ka otra virtuve

Nekas nepiedavaja gandriz neviens

Pievienots rekinam apméram 2 reizes par tériniem
20— dzerieni nodrosina 20-30% no ienémumiem — piedavajiet 14 € pari, un lielaka dala
300/0 viesu to pienem

Neviena eédienkartes sadala neparvers uzmanibu marza atrak par skidro. €14 vina glaze
prasa devindesmit sekundes darba; €14 skivis prasa brigadi. Tomeér vairums zalu pret vinu
karti izturas ka pret biblioteku un pret aperitivu ka pret nejausibu. Izturieties pret abiem ka
pret produktiem.

Vinu Karte ir pardosanai, nevis kolekcionésanai

Saraksts ar 400 pozicijam iespaido someljé un iebiedeé viesus lidz otrai letakajai pudelei.
Stradajosa karte — aprakstita raksta vinu karte un dzérienu parvaldiba — ir kompaktaka:
katrai pudelei ir uzdevums, glazu vini roté lidzi edienkartei (un tam, kas japardod), un
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glabasanas izmaksas tiek skaititas ka apgrozamais kapitals, kas tas ir. Apmaciet zali ar
parliecinatu vina padomu: jautajums "vai drikstu izvéléties kaut ko galdinam?" ir teikums ar
visaugstako marzu visa servisa.

lestudéjiet skidros brizus

Bridis Produkts Kapéc tas strada

lerasanas Majas aperitivs, piedavats "Glazi madsu kive, kamér lasat?" konverte ~60%,
varda kad piedava, un ~0%, kad ne

Pasutisana Saskanojums ka nokluséta "Ar vinu saskanojumu vai bez?" parkadre to no
izvéle piedevas par izvéli

Pamatédiens  Otras glazes jautajums Uzpildes laiks, nevis spiediens — sk. papildu
istaja sekundé pardosanu, kas jutas ka serviss

Deserts Dizestivu ratini vai siera Teatris pardod to, ko édienkartes nevar
karta

Isa paraksta kokteilu karte — pieci dzérieni, kas pieder jusu konceptam — pabeidz dzinéju:
kokteilu marzas parspé€j vinu, un nosaukts majas dzériens k|Ust par marketingu, ko viesi
fotografe.

@ IZDARIET TO SOVAKAR

Saskaitiet Si vakara viesus, tad saskaitiet, cik daudziem tika piedavats — nevis

pajautats, bet piedavats — aperitivs varda. Starpiba starp Siem skaitliem, reiz

€11, reiz 300 vakaru, ir ta produkta izmérs, kuru vél neesat palaidis.

SEFPAVARA NOSLEPUMS

Saskanojumu triks, kas dubulto izveli

Ma3jas ar visaugstako saskanojumu pievienosanos nekad to nepardod ka piedevu.
Edienkarté degustaciju édienkartes cena ar saskanojumu ir nodrukata pirma,
cena bez — otra, un viesmilis jauta "ar vinu celojumu vai bez?". Izvéles arhitektlra
izdara paréjo: pievienosanas aptuveni dubultojas pret "vai vélaties pievienot
vinus?", ar nulli spiediena un laimigaku galdinu. Saskanojums ari |auj somelje pa
glazém izkustinat krajumus, kas pa pudeléem nekad nepardotos.
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PADZILINATI

Pardomata vinu karte var radit atskiribu starp vidéju un lielisku vakaru viesiem un
starp Sauru un veseligu pelnas normu jasu uznémumam.

Dzeérieni, un jo 1pasi vins, biezi veido visizdevigako kategoriju édienkarté. Tomeér daudzi
restorana ipasnieki cinas ar pievilcigas vinu kartes sastadisanu, kas piesaistitu viesus un
batu finansiali veseliga. Saja visaptveroaja rokasgramata jUs uzzinasit visu par veiksmigas
vinu kartes veidoSanu un dzérienu parvaldibas optimizésSanu.

Kapéc dzeérieni ir tik svarigi apgrozijumam

Lielakaja dala restoranu bruto pelnas norma uz dzérieniem ir no 65% lidz 80%, savukart uz
édienu — biezi no 60% lidz 70%. Si atékiriba padara dzérienus par izgkirosu faktoru
rentabilitateé. Restorans, kas gada pardod €100 000 veértu vina ar 70% pelnas normu, saglaba
€70 000. Ar 65% pelnas normu tas ir €65 000 — €5 000 atskiriba tikai labakas cenu
noteikSanas dé|.

Turklat jasu dzérienu piedavajums ietekmeé kopéjo viesu pieredzi. Labi izvéléts vins uzlabo
maltites baudijumu, kas noved pie labakam atsauksmém un atgriezosajiem viesiem.

Pamati: vinu Kartes sastadisana

Pazistiet savu mérkauditoriju

Pirms izvélaties pudeles, padomajiet, kas ir jsu viesi un ko vini meklé:

- Neformala édinasana: Pieejami vini, atpazistamas vinogu skirnes, draudzigas cenas.

- Fine dining: Dzilaka izvéle, augstakas klases iespéjas, apmacits personals, kas var sniegt
ieteikumus.

- Bistro/brasserie: Kvalitates un cenas lidzsvars, labi majas vini.

- Tematiskais restorans: Vini, kas atbilst virtuvei (italieSu? Italu vini).

Pareizais apjoms

Laba vinu karte ne vienmer ir liela vinu karte. Kvalitate par daudzumu:

- Maza (10-20 vini): Ideali neformaliem restoraniem, viegli parvaldama un apmacama.

- Vidéja (20-50 vini): Piemérota lielakajai dalai restoranu, piedava pietiekamu izvéli bez
paroverwhelmesanas.

- Liela (50+ vini): Vina bariem un fine dining ar apmacitiem someljée.

Katram vinam karteé jabut pamatotam iemeslam. Vins, kas nekad netiek pardots, saista
kapitalu un var sabojaties. Analizéjiet ar restorana analitiku, kuri vini tiek pardoti un kuri ne.

Lidzsvars izvélée
Nodrosiniet dazadibu:

- Tips: Sarkanais, baltais, roza, dzirkstosais, eventuali deserta vini.
- Stils: No viegla Iidz pilnigam, no sausa lidz saldajam.

- Cena: No iesacéju limena lidz premium, ar labu izplatijjumu.
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- lzcelsme: Zinamu regionu un parsteiguma atklajumu sajaukumes.

- Vinogu skirnes: Atpazistami klasiki un interesantas alternativas.
Edienu un vina kombinaciju apsvérumi
JGsu vinu kartei jaatbilst édienkartei. Dazi vadlinijas:

- Jdras veltes prasa svaigu, mineralu baltbaltvinu vai vieglu roza.
- Sarkana gala prasa spécigus sarkanvinus ar taniniem.
- Vegetarie édieni biezZi ir daudzpusigi — vidéja kermena vini darbojas labi.

- Pikantas virtuvenes labi kombinéjas ar nedaudz saldiem viniem vai zema alkohola
viniem.

Ar sezonalo édienkarti varat arl padarit vinu karti sezonalu: atsvaidzinosi vini vasara,
bagataki ziema.

Cenu stratégija: Zelta viduscels
€18-25

lesacéju

€30-45

Visvairak pardots

€50-80

Premium

€80+

Prestiza

Lielaka dala viesu izvélas otro vai treSo |etako opciju

Cenu stratégija: pelhas norma un uztvere

Vina cenu psihologija

Viesi reti izvelas |étako vinu (tas Skiet skops) vai visdargako (tas skiet parmérigi). Lielaka dala
pasutijumu ietilpst segmenta tiesi virs |étakas opcijas. To sauc par "otra |Iétaka vina efektu".

Gudri restoranu ipasnieki tapéec ievieto savus labakos pelnas vinus tiesi Sajos pozicijas.
Parliecinieties, ka jums Sajos cenu punktos ir vini, kurus labprat pardodat.
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BIEZAK UZDOTIE JAUTAJUMI

Cik liela jablUt manai vinu kartei restorana?

Vairumam restoranu ideala ir 20-40 vinu izlase. Parak maza karte dod viesiem maz izvéles;
parak liela paaugstina krajumu izmaksas un rada viesiem izvéles stresu.

Ka parvaldit dzerienu krajumus bez lieliem zaudéjumiem no deriguma termina beigam?

Izmanto FIFO (First In, First Out): jaunos krajumus novieto aiz esoSajiem. Katru ménesi
parbaudi visus dzérienus uz derigumu un leni kustigos parvert kokteilos vai akcijas.

Ka aprekinat pareizo pardosanas cenu aliem un 1ipasajiem aliem?

Aliem izmanto reizinataju 3-4x no iepirkuma cenas. Pudelés pilditiem Tpasajiem aliem tas
var sasniegt 4-5x, nemot véra mazakos apjomus un augstako iepirkuma cenu.
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PATI KARTE

Uzrakstiet un nodizaineéjiet karti, kas pardod
pareizos edienus

—— GALVENA ATZINA

Viesi édienkarti lasa mazak par divam minutém, skenéjot prognozéjamas
zonas. Uzvarosas kartes So skenéjumu izmanto: Zvaigznes katras sadalas
pirmaja un pédéja pozicija, apraksti, kas buveti no izcelsmes + tehnikas +
garsas, bez gruziem un sentimentalam esejam, un alergénu skaidriba, kas
signalizeé meistaribu, nevis atbilstibu.

PATI KARTE FIG. 05

Labi izstradata karte pardod vairak

estracata, aprakstit T —

Vienkarss saraksts nav lifta

viesi skené karti mazak neka divas minutés — ieziméjiet 7 vai mazak preces katra sadala,
+27% ot oo '
un pardosSanas apjomi pieaugs

Viss lidz $im inzenierétais tiek nodots caur vienu artefaktu: karti viesa rokas. Divas
uzmanibas minutes, parsvara pavaditas pie katras sadalas pirmajam un pédéjam pozicijam
un visa vizuali atskiriga. Teérgjiet Sis sekundes apzinati.

Izvietojums ir klusa pardosana
- Pirmais un pédéjais katra sadala sanem nesameérigi daudz pasutijumu — sédiniet tur
savas Zvaigznes, nekad Sunus.

- Maksimums viens ramis, izcélums vai Sefpavara zime lapa: izceliet visu, un neizcelsiet
neko.
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- Septinas pozicijas sadala ir komfortablie griesti; aiz tiem izvéles nemiers stumj viesus
pie pazistama — parasti Darba zirga.

Apraksti ir otrs pardevejs

Formula, kas cel pasutijumus, édienu péec édiena: izcelsme + tehnika + garsa. "Baltijas
akmenplekste, griléta ar beurre blanc, apsvilinats citrons" pardod labak neka
"Akmenplekste ar citronu', jo katrs vards nopelna savu vietu. P&tijumi par aprakstoSiem
nosaukumiem rada, ka tie ce| édiena pardosanu lidz pat par 27% un uzlabo garsas
Vertéjumus péc maltites. Izlaidiet ipasibas vardu inflaciju — "gardens', "slavens", "muté
kOstoss" nepardod neko. Pilna meistariba ir raksta par eédienkartes aprakstu rakstisanu.

Alergeéni: skaidriba ir klase

Fine dining alergénus risina dialoga — "més jautajam katram galdinam par alergijam" —,
ko atbalsta virtuves matrica katram edienam. Karte, kas piebarstita ar Cetrpadsmit ikonam,
lasas ka aptieka; pasparliecinata piezime ("alergijas? sakiet mums — gandriz visu var
pielagot") lasas ka meistariba. Gan likumam, gan viesim labak kalpo otra.

@ IZDARIET TO SOVAKAR

Parrakstiet savas tris Miklas (ienesigas, ignorétas) pec formulas izcelsme +
tehnika + garsa un parceliet vienu savas sadalas augsgala. Sekojiet to

pasUtijumiem divas nedélas — Sis ir Ieétakais A/B tests viesmiliba.

PADZILINATI

Jasu édienkarte ir vislasitakais marketinga dokuments restorana. Katrs viesis to lasa,
vardu pa vardam, taja bridi, kad izlemj, ko — un cik daudz — térét. Un tomeér ta ir
visvairak novarta atstata pardeveéja jusu zale.

Restoranu ipasnieki iegulda spéciga Sefpavara, pardomata interjera, maizes smarza, kas
ienak pa durvim. Tacu vardus, ar kuriem édiens tiek pasniegts — patieso pardoSanas tekstu
— biezi vien piecas minutées saimnieciskaja galda sturi saraksta. Ta ir nokavéeta iespéja, jo
édienkartes valodas ietekme ir izmérama, nozimiga un realiz€jama gandriz bez izmaksam.

Saja raksta més izanalizésim édienkartes aprakstu psihologiju un tehniku: no slavena
Cornell pétijuma, kas paradija 27% apgrozijuma pieaugumu, lidz cenu prezentacijas
smalkumiem, izcelsmes stastiem un sensoriskajai valodai. Rakstam speciali par fine dining
restoraniem — kur spriedze starp minimalistisku skopumu un evokativu kardinasanu
jdtama visasak.

Kapéc vardi jusu karté nosaka garsu

Pretintuitivaka gastronomijas patiesiba: viesis negarso tikai ar méli. Vins gars ar ceribam. Un
Sis ceribas liela mera veido edienkarte, ilgi pirms Skivis nok|ust uz galda.
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Atskaites pétijums nak no Brian Wansink (Cornell universitate). Kontroléta pétijuma viesiem
tika piedavati vieni un tie pasi édieni — vienreiz ar vienkarsu nosaukumu ("sarkanas
pupinas ar risiem") un vienreiz ar aprakstosu, ierosinatu nosaukumu ("Cajun sarkanas
pupinas ar risiem no Luizianas"). Rezultats:

- AprakstosSie édieni tika pardoti par 27% vairak;
- Viesi novértéja to pasu édienu ka garsigaku un pievilcigaku;
- Vini uzskatija, ka sanem labaku vértibu par savu naudu — par identisku cenu;

- Un vini biezak bija gatavi atgriezties.

Citiem vardiem sakot: apraksts mainija ne tikai to, ko cilvéeki izvéléjas, bet ari to, ka édiens
garsoja. Ta nav marketinga triks — ta ir ceribu parvaldiba, mehanisms, kas dzili iesaknojies
garsas neirozinatné. Karte ir jusu pirmais édiens.

Fine dining vidé si ietekme ir vél spécigaka, jo viesis apzinati izvélas veltit laiku lasiSanai un
laut sevi aiznest. Labi uzrakstita karte veido anticipaciju — un anticipacija, ka aprakstits
musu raksta par daudzsensorisko fine dining pieredzi, ir viens no spécigakajiem viesu
apmierinatibas sviriem.

Divas skolas: minimalisms pret evokaciju

Pirms rakstat vienotu vardu, jums jaizdara fundamentala izvéle. MUsdienu gastronomija
pastav divi domingjosi stili, kas viens otru izsledz.

1. Minimalistiska karte

Tadi restorani ka Noma, Mirazur un neskaitamas zvaigznu iestades izvélas radikalu
askétismu: tikai galvenas sastavdalas, atdalitas ar komatiem. "Mencas fileja, gailenes,
smiltserkski." Bez ipasibas vardiem, bez stastiem. Filozofija: produkts runa pats par sevi, un
apkalpo$ana paréjo pastasta pie galda.

Sis stils izstaro parliecibu un pasapzinu. Tas darbojas — ja ir izpilditi divi nosacijumi: jasu
sastavdalas ir patiesi izcelas, un jusu zales komanda ir apmacita katru édienu mutvardos
atdzivinat. Karte kl|Ust par sarunu iesakumu, nevis beigu punktu.

2. Evokativa karte

Otra skola izmanto valodu ka kardinasanu: viena lidz divas teikumus, kas apvieno izcelsmi,
tehniku un sensorisko detalu. "Léna varisana gatavota Baltijas juras mencas fileja, glazéta ar
pasa bisque, meza gaileném un smiltsérkdku beurre blanc." Seit karte veic pardosanas
darbu pati.

Sis stils veido vértibu pirms viesis vél kaut ko besté. Tas ir ideals restoraniem, kur zales
komanda ir mazaka, kur viesi karti lasa miera, vai kur vélaties stastit par terroir un
amatniecibu. Risks: parmeriba. Parak daudz apzimétaju, parak daudz teikumu — un karte
klUst apgrutinosa.

Zelta likums: izvélieties vienu skolu un konsekventi piemérojiet to visa karte. Nekas
negrauj fine dining édienkartes ticamibu atrak par kailam uzskaitijumiem sajauktiem
ziedosiem prozas fragmentiem. Konsekvence pati par sevi ir kvalitates signals — tapat ka
plasaka gastronomiska restorana koncepcija, kur katrai detalai jaruna viena valoda.
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Vai aprakstosie eédienkartes apraksti patieSam palielina pardosanu?

Ja. Plasi pazistamais Cornell universitates pétijums (Brian Wansink) pieradija, ka édieni ar
aprakstosu, ieteiktu nosaukumu tika pardoti par 27% vairak neka tie pasi édieni ar vienkarsu
nosaukumu. Viesi ari novéertéja edienu ka garsigaku un par labaku vértibu par savu naudu.
Vardi jusu karte ietekmé uztveri vél pirms pirma kumosa.

Vai man vajadzétu izlaist eiro simbolu sava édienkartée?

Fine dining gadijuma — biezi vien ja. Cornell pétijums (Yang, Kimes & Sessarego) paradija,
ka viesi ar édienkarti bez valUtas simbola téréja ieverojami vairak neka viesi ar cenam, kuras
bija eiro vai dolara zime. Simbols aktivizé "maksasanas sapes". Rakstiet cenas ka skaitli (38)
bez simbola un bez decimalzimeém, un izvairieties no labé&jas cenu kolonnas ar punktu
rindam, kas liek viesiem salidzinat cenas.

Cik garam jabut edienkartes aprakstam?

Fine dining joma pastav divas skolas. Minimalistiska karte piemin tikai galvenas sastavdalas
("Mencas fileja, gailenes, smiltsérkski") un pargjo atstaj apkalposanai. Evokativa karte
izmanto vienu lidz divas teikumus ar izcelsmi, tehniku un vienu sensoro detalu. Turiet to
zem 20 lidz 25 vardiem uz édienu: vairak par to un apraksts darbojas pretéji. Izvélieties vienu
stilu un konsekventi piemérojiet to visa karté.

Kuri vardi pardod vislabak edienkarte?

Tris kategorijas darbojas pieraditi labak: izcelsmes etiketes (lauksaimnieka vards, novads,
saimnieciba), sensorie un tehnikas vardi ("léna varisana", "samtaini maigs", "dumos
kdpinats") un nostalgiskas vai autentiskas atsauces ("péc vecmaminas receptes', "Kurzemes
tradicija"). Izvairieties no tukSas marketinga valodas ka "garsigs" vai "svaigs" — ta neko
nepievieno. Laujiet sastavdalam un tehnikai paveikt darbu.
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RITMS

Laujiet sezonam parskanot masinu jusu vieta

—— GALVENA ATZINA

Sezonalais edienkartes cikls ir édienkartes inzenierijas apkopes grafiks:
Cetras reizes gada sastavdalas vienlaikus k|Ust |étakas un labakas, Suni
graciozi aiziet, Miklas tiek pariestudétas, un karte paliek zinu vérta. Katra
rotacija ir ari izkalkuléts katras 31 celveZa nodalas atkartojums.

RITMS FIG. 06

Parskanojiet édienkarti Cetras reizes gada

4x gada

4)( katru sezonu atsvaidziniet édienkarti — letakas sastavdalas, labaka rezerve, svaigas zvaigznes

Sezonalitate ir vienigais speks viesmiliba, kas vienlaikus uzlabo kvalitati un marzu: spargeli
sezona maksa mazak un garso labak neka spargeli arpus sezonas, ar ieblvétu marketingu.

Sezonala edienkarte tapéc nav radosa izlaidiba — ta ir visas inzenierijas masinas apkopes
cikls.

Ceturksna rituals

Katra édienkartes maina izejiet cauri ciklam seciba — tas prasa vienu pécpusdienu ar
skaitliem un vienu degustaciju ar brigadi:

- Parlaidiet matricu (1. nodala) aizejosajai kartei: kuras Zvaigznes pardzivo sezonas mainu?
Kuri Suni beidzot aiziet, graciozi paslépti aiz "atbrivojam vietu jaunajai sezonai"?

27


https://happychef.cloud/lv/blog/edienkarte-un-dzerieni/sezonas-edienkarte.html

Wappy«g\ef

- Parkalkulgjiet visu (2. nodala) jaunas sezonas cenas — pagajusa ceturksna recepsu
kartes jau ir nepareizas.

- Parnoenkurojiet cenas (3. nodala): jaunais flagmanis uzliek griestus; parbaudiet, vai
izkliede nav aizslidéejusi.

- Rotegjiet glazes (4. nodala): glazu vinu karte un saskanojumi seko virtuvei, un pagraba
|énie kustétaji sanem savu glazu vina izeju.

- Pariestudéjiet karti (5. nodala): jaunas Zvaigznes spéka pozicijas, svaigi apraksti, viens
jauns izcélums.

Tad laujiet mainai sacelt troksni: jauna édienkarte ir gatava kampana jusu marketinga
sistémai, un pardoSanas dati, ko ta rada, baro nakama ceturkSna matricu. Cikls noslédzas
pats — marzas, tapat ka mérces, top no iebiezinasanas un atkartosanas.

@ I|ZDARIET TO SOVAKAR

lelieciet kalendara nakamo édienkartes mainas datumu jau tagad, ar divu

stundu "matrica + kalkulacija" bloku nedélu pirms ta. Rituals, kas tiek ieplanots,
ir rituals, kas notiek.

PADZILINATI

Darbs ar sezonalajiem ingredientiem nav tikai kulinara izvéle — ta ir gudra biznesa
stratégija, kas stiprina tavu restoranu vairakos frontes.

Sezonas edienkartes samazina iepirkumu izmaksas, uzlabo edienu kvalitati, dod viesiem
iemeslu atgriezties un pozicioné tavu restoranu ka vietu, kas nopietni izturas pret kvalitati
un meistarlibu. Saja raksta uzzinasi, ka veiksmigi ieviest sezonas édienkartes sava restorana.

Kapéc sezonas édienkartes darbojas

Sezonala darba prieksrocibas ir daudz un skar visus restorana biznesa aspektus. Apskatisim
tas pa vienai.

1. Zemakas iepirkumu izmaksas

Sezonas produkti ir bagatigi pieejami un tapéec ieverojami letaki neka produkti, kas javed no
talienes vai jaudze siltumnicas. Spargeli maija maksa dalu no ta, ko tie maksa decembri.
Tomati augusta ir ne tikai garsigaki, bet ari daudz izdevigaki neka februari.

Gudri iepérkot sezonas ritma, vari samazinat partikas izmaksas par 10-20%, vienlaikus
uzlabojot kvalitati. Tas tiesi uzlabo pelnas normas un dod telpu investicijam citos restorana
aspektos.

2. Labaka kvalitate un garsa

Produkti sava pika sezona ir garsSigaki, svaigaki un ar lielaku uzturvertibu. Pilna saule
nogatavojies tomats garso péc kaut ka, savukart ziemas siltumnicas tomats biezi ir
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ddenains un blavs. Edieni automatiski klGst labaki, stradajot ar augstakas kvalitates
ingredientiem.

So atskiribu sajat viesi. Vini to varbdt nevar nosaukt varda, bet jat, ka édieni ir atskirigi,
labaki, ar lielaku dzilumu un raksturu. Tas izce| tevi no restoraniem, kas visu gadu pasniedz
vienadi ar mainigu kvalitati.

3. Stasts un marketings

Sezonas édienkartes dod pastavigu saturu socialajiem medijiem un marketingam.
"Jaunums: musu rudens medijumu eédienkarte" ir daudz interesantaks neka statiska karte,
kas nekad nemainas. Cetras reizes gada ir likumigs iemesls piesaistit uzmanibu un dalities
zinam.

Turklat vari stastit stastu: no kurienes nak tavi spargeli? Kurs vietéjais zemnieks piegada
Kirbi? Ka Sefpavars atlasa labako medijumu? Tie ir stasti, kas rezoné ar musdienu viesiem,
kuri novérté izcelsmi, kvalitati un autentiskumu.

4. Viesi turpina atgriezties

Mainigs piedavajums dod uzticigiem viesiem iemeslu nakt biezak. Vini zina, ka vienmer ir
kaut kas jauns, ko atklat. Ja édienkarte visu gadu ir vienada, kapéc pastavigie viesi naktu
katru ménesi? Ar sezonas eédienkartém radi anticipaciju: "Septembri sakas medijumu
sezona — mums tur jaiet!"

Sis mehanisms dabiski stiprina klientu lojalitati. Viesi jatas saistiti ar tavu restoranu, jo virzas
kopa ar sezonam un gaida iecienitus sezonalos édienus.

5. ligtspéja un vietéja saistiba

Sezonala un vietéja iepirkSana dramatiski samazina transporta kilometrus un atbalsta
vietéjos razotajus tava regiona. Tas atbilst ilgtspéjigai viesmilibas praksei, kas k|ust aizvien
svarigaka apzinatiem viesiem.

Tapat veido attiecibas ar vietgjiem piegadatajiem, kas pastiprina tavu stastu. "MUsu spargeli
nak no zemnieku saimniecibas, kas atrodas 20 kilometrus talak" ir spécigs vestijums, ko
viesi novérté un atceras.

Sezonas kalendars Latvijai

Lai veiksmigi stradatu ar sezonam, jazina, kas un kad ir pieejams. Seit ir parskats pa
sezonam par svarigakajiem ingredientiem un iesp&jam.
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Kadas ir sezonas eédienkartes priekSrocibas manam restoranam?

Zemakas iepirkuma izmaksas (sezonas produkti ir Ietaki un labak pieejami), augstaka
kvalitate, lielaka ilgtspé&ja un iemesls regulari atgriezties.

Ka efektivi komunicet savu sezonas edienkarti viesiem?

Pazino to socialajos tiklos 1-2 nedélas pirms ievieSanas, nosUti e-pastu savai viesu bazei un
atjaunini Google uznémuma profila édienkarti. Apmaci komandu to spontani pieminét pie
galda.

Ka planot iepirkumus sezonas édienkartei?

Veido attiecibas ar 2-3 vietéjiem piegadatajiem, kas iknedélas informe tevi par pieejamibu.
Pielago mise-en-place rezervacijam, lai mazinatu izSkérdésanu.
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E-GRAMATA

Cik inzenieréta ir jusu édienkarte?

I:l Katram edienam ir gramu limena receptes karte ar aktualam izmaksam
|:| Meés klasificejam edienus Cetros kvadrantos vismaz divreiz gada

Kopéjas partikas izmaksas tiek izsekotas katru nedelu pret 28-32% merki
Musu karté nav € zimju un glitas cenu kolonnas

Katras sadalas augsgala ir viena premium enkura pozicija

Glazu vini un saskanojumi rote ar katru edienkartes mainu

OO0
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GATAVS SAKT

Gribat matricu bez izklajlapas?

HappyChef automatiski izseko jusu pardosanas struktudru, marzas
un tendences — lai katra edienkartes maina sakas no faktiem, nevis

sajutam.

Bez maksas, 30 minUtes, bez saistibam
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