Tylko u nas!
Dobry dostawca win do restauracji
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Wino staje si¢ coraz modniejsze. W wielu restauracjach jego udzial w ogélnej sprzedazy restauracyjnej
przekracza 25 proc. Zatem wybdr dostawcy wina jest niewatpliwie coraz wazniejszym elementem
wplywajacym na funkcjonowanie restauracji.
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O kryteriach, ktorymi powinien kierowaé si¢ restaurator przy wyborze dostawcy win, o waznych
aspektach we wspotpracy, oraz o najczesciej popetianych btedach przy wyborze dostawcy rozmawiam
z Grzegorzem Wejerem — dyrektorem handlowym firmy Winne Pola — dostawca win do najlepszych
restauracji.

Jak to jest by¢ dostawcg win do najlepszych restauracji?

To przede wszystkim mobilizacja do ciezkiej pracy catego naszego zespolu, aby kazdy z blisko 400
wspotpracujacych z nami partneréw byt w petni zadowolony z wykonywanej przez nas pracy. Ponadto
do naszej firmy ciagle zgtaszaja si¢ nowe restauracje 1 hotele i sztuka polega na tym, aby zagwarantowac
im najwyzszy poziom obshugi, ktéry bedzie prowadzit do ich zadowolenia. Najwazniejsze, ze to si¢
udaje i to jest powod do dumy.

Czyli zadowolenia, Ze maja najlepsze wina?

Niekoniecznie. Zadowolenia, ze majg wina, ktore dopasowane sa do profilu restauracji zarowno pod
katem smakowym, cenowym i geograficznym. Zadowolenia, ze gosciom restauracji wina po prostu
smakuja, a kadra kelnerska jest tak przeszkolona aby biegle poruszaé si¢ po karcie win i dzieki uzyciu
profesjonalnych technik obstugi jest w stanie okresli¢ profil smakowy goscia i1 zaproponowaé¢ mu
odpowiednie wino. Te wszystkie czynniki prowadzg do zadowolenia restauratora, gdyz przektadaja si¢
na jego zarobek restauracji generowany ze sprzedazy wina.



Jaki zatem model wspoélpracy oferujecie swoim klientom, aby uzyska¢ ich zadowolenie?

Firma Winne Pola proponuje unikatowy model wspotpracy oparty na efektywnosci. Zgodnie z naszymi
zatozeniami restauracja powinna stale zwigksza¢ sprzedaz win, a restaurator wspdlnie z nami wyznacza
cele sprzedazowe, ktore powinnismy wspdlnie zrealizowa¢ w danym okresie. Na podstawie
wyznaczonych celéw opracowywany jest caty plan dzialania poczawszy od selekcji win do karty,
wyboru win sprzedawanych na kieliszki az do programu szkolen kadry kelnerskiej. Te wszystkie
czynniki maja nas prowadzi¢ do wyznaczonego celu jakim jest wzrost sprzedazy win w restauracji.

A jaka jest miara tej efektywnoS$ci?

Najlepsza miarg jest wiclko$¢ sprzedazy win i zadowolenie gosci. Pierwszy aspekt jest mierzalny
liczbowo, drugi wptywa ogdlng ocene restauracji na rynku. Wzrost sprzedazy win osiggamy dzigki
prowadzonym przez nas szkoleniom, ktore sg niesamowicie efektywne i bezposrednio przektadaja si¢ na
profesjonalizacj¢ kadry kelnerskiej. Nasze szkolenia tacza w sobie aspekty technik sprzedazy, technik
profesjonalnej obstugi goscia w restauracji z wiedza o winach, ktora jest potrzebna do rekomendacji
produktu i jego efektywnej sprzedazy. Aby moc realizowac cele sprzedazowe niezbedna jest dostgpnos¢
kazdego z win w ciagu calego roku. My ze swojej strony gwarantujemy ciggtos¢ dostaw win do
restauracji, a takze ogromng elastycznos¢ i sprawnos¢ w realizacji zamdowien na terenie catej Polski.

Kiedy restaurator decyduje si¢ na zmiane¢ dostawcy i wybiera firme Winne Pola?

Bolaczka naszego rynku jest wilasnie brak gwarancji dostgpnosci win u dostawcow, a to zmusza
restauratora do ciggltych zmian win w karcie. Zmiany te generujg szereg kosztow, ktore sg policzalne tj.
praca grafika, przedruk karty, wyprzedaz win, ktore nie sa juz dostgpne, czy brak wiedzy kadry
kelnerskiej o winach, ktore restaurator otrzymatl jako zamienniki. Natomiast najwigkszym problemem
jest niezadowolenie gosci, ktorzy chcac zamowi¢ wybrane przez siebie wino sg informowani, ze si¢
skonczyto i juz go nie bedzie. Takie sytuacje powoduja ogromna frustracje gosci i odbijaja si¢
bezposrednio na wizerunku restauracji. Dlatego tak wazna jest dostepnos¢ win.

Firma Winne Pola gwarantuje t¢ dostepnos¢ i dostawy win w ciggu calego roku. Wspolpracujac z nami
restaurator wyzbywa si¢ obaw, ze nie otrzyma zamoéwionego przez siebie wina, ktore ma w karcie.
Nasza firma tak prowadzi alokacj¢ win, zeby kazdy mogt spac spokojnie.

Restaurator decyduje si¢ na zmiany takze wtedy, kiedy odczuwa brak nalezytej opieki ze strony
dostawcy, czuje si¢ opuszczony, a wspotpraca ogranicza si¢ do realizacji zamdowien. My przez caty okres
wspotpracy aktywnie uczestniczymy i1 wspieramy sprzedaz wina oferujgc réozne rozwigzania promujgce
wino w restauracji. Na koniec warto wspomnie¢ o zaangazowaniu catego naszego zespotlu w realizacje
zamierzonych celow. Nasi partnerzy

czesto podkreslaja, ze pracujac z nami czuja, ze kwestie wina w restauracji powierzyli w dobre rece.

A propos karty win, jak zbudowa¢é idealng karte win i jakimi aspektami powinniSmy si¢ kierowad¢,
Zeby goscie byli zadowoleni?

Firma Winne Pola proponuje, aby wybdr win w restauracji dopasowaé do preferencji gosci nie tylko
smakowych, ale i cenowych, geograficznych czy szczepowych. Nastgpnie sprawdzamy czy i jak
wybrane przez nas wina komponuja si¢ z oferowanymi przez restauracj¢ daniami. Nie nalezy przesadzad
z food-pairingiem, gdyz zgodnie z badaniami 80 proc. gosci wybierajac wino kieruje si¢ swoim
smakiem, a tylko 20 proc. wybiera wino w dopasowaniu do potrawy. Dlatego o wiele wazniejsze niz
dopasowanie wina do dan jest wyrobienie w kadrze kelnerskiej umiejetnosci profesjonalnej rozmowy z
gosciem, ktora ma doprowadzi¢ kelnera do wlasciwej oceny preferencji smakowej goscia, a gos¢
dokonujac wyboru wina, utwierdzi si¢ w przekonaniu, ze produkt, ktéry wybral to ten, ktory mu bedzie
odpowiadat.

Nie mniej wazny jest sposob prezentacji win w karcie oraz ilos¢ informacji o winie w niej zawartych.
Wygladem karta win ma zacheca¢ goscia do zapoznania si¢ z jej zawartoscia, a ilo§¢ danych i sposob ich
przedstawienia ma utatwia¢ wybdr wina. Dobor win na kieliszki jest takze waznym aspektem budowy
karty win.



Wiec jakie bledy popelniajg restauratorzy tworzac karty win?

Podstawowym btedem popelianym przez restauratorow jest uktadanie kart win pod wlasne,
indywidualne preferencje smakowe. To podstawowy btad. Wychodzenie z zatozenia, ze jesli wino mi
smakuje bedzie rowniez smakowaé gosSciom restauracji jest z zatozenia bledne. Smak jest kwestig
indywidualng, a selekcja win w kacie powinna dawaé gosciom mozliwos¢ szerokiego wyboru i doboru
wina pod swoje preferencje.

Kolejnym najczesciej popelnianym btedem jest skupienie si¢ restauratoréw na cenie zakupu i budowa
karty win w oparciu o najtansze pozycje. To podejscie zupelnie pomija profil ekonomiczny goscia
restauracji, a to przeciez dla niego tworzymy karte win. Pochodng takiego dziatania jest czesto zta
budowa marzy i koncowej ceny w karcie. Goscie restauracyjni potrafig oceni¢ jako$¢ wina i wiedza, ze
wino, ktére w zakupie kosztuje 20zt nie moze by¢ sprzedawane za 120 zt.

Ostatnio modne i czgsto stosowane przez restauratordw jest zlecenie budowy karty win znanym
sommelierom. To niezle rozwigzanie, cho¢ nie nalezy zapomnie¢, ze wiedza i umiejetnosci sommeliera
sa nieporownywalne z wiedzg kadry kelnerskiej i mimo, szczerych checi tak zbudowane karty win nie
funkcjonujg tak dobrze, jakby restauratorzy sobie tego zyczyli. Ponadto w tym przypadku czgsto goscie
nie potrafia doceni¢ wytwornego wina, gdyz lubi¢ wino, a potrafi¢ dostrzec réznice w smaku czy
rozumie¢ filozofi¢ funkcjonowania znanego producenta to absolutnie dwie rézne kwestie.

Firma Winne Pola buduje karty win w oparciu o profil goscia i profil restauracji, a nastepnie $ledzi
rotacje kazdej pozycji w karcie. Dzigki temu wiemy, czy wybor win do karty byt prawidlowy. Ponadto
analizujemy rynek i staramy si¢ proponowaé restauratorom wina, ktore sa poszukiwane przez gosci w
restauracjach o podobnym profilu w innych miastach.

Jakie wina posiadacie w swojej ofercie?

Przede wszystkim nasze wina adresujemy wylacznie do gastronomi, co powoduje, ze gos¢

restauracji nie moze ich znalez¢ w sklepie czy Internecie. Takie podej$cie powoduje, ze restaurator moze
ukry¢ wielkos$¢ swojej marzy, a z drugiej strony oferta win w restauracji jest bardziej selektywna.

Ponadto nalezy zauwazy¢, ze wina w naszej ofercie dobierane sa pod katem wartosci (jakos¢ do ceny).
Nasz portfel zbudowany jest tak, by na kazdym poziomie cenowym zaproponowac naszym klientom
najlepszy produkt z danego regionu geograficznego i z okreslonego szczepu. Nie ma miejsca by pisac o
300 pozycjach z naszej oferty, ktoére pochodza z 14 najwigkszych winiarskich krajow $wiata, ale jest w
niej wiele pozycji wybitnych, a oferowanych za rozsadna cene, ze wspomne chociazby Chianti Classico
2012 Le Fonti, ktore zostato uznane za wybitne Chianti, zwyci¢zce panelu degustacyjnego Douro — Seis
Quintas Reserva 2011, biodynamiczna Yangarra — Shiraz 2011, ktore przez wielu sommelieréw
poréwnywalne jest do najlepszych Shirazow z poéinocnego Rodanu, czy chociazby Aglianico — Grifalco,
ktéremu ostatnio w prasie winiarskiej dedykowany byl caty artykul. Prosze pamigtaé, ze to tylko
wycinek.

Dlaczego pracujecie z najlepszymi restauracjami?
Przede wszystkim pracujemy z ambitnymi restauratorami, ktorzy chca tworzy¢ bardzo dobre miejsca
oferujac dobrg kuchnig, a kadra kelnerska jest gotowa si¢ szkoli¢ na réznych ptaszczyznach.

Jak si¢ ostatnio okazato w najnowszym rankingu Poland 100 Best Restaurants ponad 20 restauracji to
nasi partnerzy, ktorych w zakresie win obstugujemy w calosci, a w pierwszej dziesigtce 25 najlepszych
hoteli wg. Tripadvisor jest 4 naszych partnerow. Do tego dochodza laureaci innych prestizowych
zestawien. Nie przywigzujemy ogromnej roli do rankingdw, ale zawsze mito pracowac z najlepszymi.

Wiec konczace czego zyczy Pan restauratorom w zwigzku winem?

Zycze, zeby sprzedaz wina w restauracjach stale rosta i zeby dostawcy spetniali ich oczekiwania. Jesli
tego nie beda robili niech zgloszg si¢ do firmy Winne Pola, a wkrotce przekonajg sie, ze jesteSmy bardzo
dobrym dostawca, a efekty naszej pracy ujrza bardzo szybko.



