BAUTURI

Bauturi indispensabile in alimentatia publica

Cafeau

@® Text: Daniel MAIOR

PRINCIPALA TENDINTA CE DEFINES-
TE PIATA BAUTURILOR PE BAZA DE
CAFEA ESTE ADAPTAREA LA STAN-
DARDELE DE CALITATE, ATAT LA NI-
VELUL CONSUMATORILOR, AL PRO-
DUCATORILOR DE CAFEA, CAT SI'IN
RANDUL FURNIZORILOR DE SOLUTII
PENTRU PREPARAREA SI SERVIREA
PROFESIONALA A ACESTEIA. CON-
SUMATORII INCEP SA FIE MAI IN-
FORMATI SI MAI EXIGENTI IN ACEST
DOMENIU, IAR UNITATILE DE ALI-
MENTATIE PUBLICA NU POT NEGLIJA
IMPORTANTA CAFELEI, FIIND UNA
DIN CELE MAI SOLICITATE BAUTURI.
MARIlI FURNIZORI DE PE PIATA VIN
CU NOI OFERTE INTEGRATE DE PRO-
DUSE SI SERVICII, DAR CARE SUNT
AVANTAJELE IMPLEMENTARII ACES-

TOR SOLUTII? . I

d.

esi odata cu contractia pietei HoReCa din ultima perioada,

n Romania se bea mai putina cafea in unitatile de alimen-

tatie publica, calitatea si diversitatea acestei bauturi sunt
in continuare in crestere, dupa estimarile unuia dintre principalele
branduri prezente pe piata. ,Din punct de vedere calitativ, diversi-
tatea este cuvantul cheie, oferta tuturor locatiilor HoReCa ce servesc
aceste bauturi fiind in continua dezvoltare, iar prezenta acestor
produse in meniu este atat un element de diferentiere adoptat de
locatii cat si un mijloc de crestere a calitatii serviciului oferit consu-
matorilor care, spre bucuria noastra, devin din ce in ce mai preten-
tiosi”, explica Ciprian Nitu, brand manager Julius Meinl Romania.

Ideea de focusare pe calitate este impartasita si de catre Petrica
Cirstea, asistent manager la compania Leida, care furnizeaza pe
piata interna masinile automate de cafea WMF. , Tendintele in acest
domeniu nu sunt foarte diferite cantitativ fata de celelalte produse
din acelasi segment, in schimb calitativ, se percepe deja in piata o
imbunatatire — si aici ma refer strict la calitatea preparatelor pe
baza de cafea si crema din lapte (mai mult training si experienta
acumulata).”

In viziunea celor de la Vector Group, noul distribuitor al produselor
marca Tonino Lamborghini pe piata romaneasca, desi consumul de
cafea in HoReCa a scazut cu 10-12% in 2010, trendul este crescator
in privinta sortimentelor premium consumate pe acest segment.
.Noul sezon estival a dovedit ca piata Isi revine treptat din socul
crizei economice. Clientii se reintorc la vechile obiceiuri si servirea
cafelei a redevenit un eveniment social. Se observa insa o sensibili-
tate marita fata de serviciile conexe. Se pune mare accent pe modul
de servire, pe constanta calitatii si pe anturaj”, a explicat SiUt6
Agota, marketing manager Vector Group.

Pana unde merg solutiile furnizorilor?

In oferta Leida regasim atat echipamentele profesionale pentru
prepararea bauturilor pe baza de cafea, cat si un suport constand
n retete si recipiente speciale care pun in valoare bauturile, si care
pot fi personalizate la cerere cu logo-ul clientului. Foarte important
pe acest segment este suportul tehnic pus la dispozitia clientilor
pentru a elimina neplacerile ce pot fi cauzate de o eventuala defec-
tiune a utilajelor. ,Pentru clientii £
fideli brandului, oferim servicii
de service si
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asistenta 24/24h gratuit in primele 12 luni”, a explicat reprezentantul
Leida, addugand ca, mai nou, tendinta de apropiere a cafenelelor
de segmentul gelateriei se reflecta si la nivelul produselor. ,Carac-
teristic sezonului cald, ne asteptam sa scada consumul de bauturi
calde (espresso), dar poate nefiresc asteptarilor din fiecare sezon,
volumele bugetate sunt realizate prin implementarea/diversificarea
retetelor pe baza de cafea cu inghetata, fulgi de gheata, siropuri si
topping-uri sau chiar alcool.”

Cat priveste solu-

tiile de la Julius
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materiile prime, me-
niuri dedicate si re-
tete pentru prepara-
rea bauturilor si
serviciile de instruire a personalului cu privire la modul de preparare,
prezentare si servire. ,Oferta noastra este diversa si cuprinde peste
50 specialitati atat specific vieneze, cocktailuri pe baza de cafea,
cat si o selectie internationala”, a precizat Ciprian Nitu. De aseme-
nea, sprijinul oferit clientilor poate cuprinde chiar si mobilier pentru
terase, care pot constitui adevarate atractii pentru clienti pe timpul
verii. ,Elementul cel mai important pe care-l oferim acum este re-
prezentat de umbrelele profesionale cu dimensiunea de 3x3 metri,
prevazute cu un sistem modern si facil de deschidere/inchidere si
avand bratul si suportul amplasate in exterior, astfel incat suprafata
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RECOMANDAREA JULIUS MEINL ROMANIA:
Wiener Eiskaffee

Ingrediente: 2 espresso, 2 lingurite de inghetata de vanilie, 20
ml lapte rece.

Mod de preparare: Se acopera inghetata cu laptele si apoi se

toarna cele doua espresso deasupra. Se serveste alaturi de un
pahar mic cu apa plata si vafe.
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utilizabilad acoperita de umbreld este maxima. In cazul parteneriatelor
bazate pe o relatie contractuala bine definita si in functie de nivelul
calitativ al locatiei putem agrea si alte dotari ca: piese de mobilier,
scaune, mese, piese de bar, suporti pentru flori etc.”

Sub brandul Tonino Lamborghini clientii regasesc un meniu de ca-
fea variat, bazat pe o gama larga de cafele boabe si macinate, cap-
sule de cafea si ciocolata calda, sortimentele fiind configurabile in
functie de specificul locatiei care le serveste. ,Meniul de cafea con-
tine sortimente de baza (tip espresso), sortimente Con Latte, Iced
Caffe, dar si specialitati si cocktailuri de cafea cu alcool”, a completat
Suté Agota. Echipamentele profesionale oferite in custodie, acce-
soriile de servire personalizabile, reclamele luminoase si consultanta
de marketing, meniurile de cafea si trainingul de barista, pentru in-
susirea de catre angajati a standardelor de pregatire si servire a ca-
felei fac parte din pachetul de colaborare propus clientilor. Respec-
tarea cu strictete a standardelor Tonino Lamborgini de catre locatiile
partenere poate duce la o sporire medie a vanzarilor cu 30% pas-
trand accentul pe calitate. Mai nou exista si o oferta de fidelizare si
recompensare a locatiilor partenere. ,Pe baza comenzilor efectuate,
clientii pot beneficia de reduceri la comenzile urmatoare, sau pot
sa aleaga din gama vasta a produselor promotionale personalizate
(tricouri, sorturi, ceasuri de perete, umbrele, mobilier, ceasuri de
maéna etc.).”

RECOMANDAREA TONINO LAMBORGHINI:
Caffe Demon

Ingrediente: 1 portie
de ciocolata calda
Tonino Lamborghini
Classic, 30 ml lapte
rece, 30 ml espresso
Lamborghini, 1 glob
de inghetata de cio-
colata, 30 ml spuma
de lapte, Cacao pu-
dra si boabe de cafea
pentru ornare.

1. Puneti globul de
inghetata la baza
unui pahar de sticla.
2. Pudra de ciocolata
calda se amesteca cu
putina apa, astfel se
obtine o pasta
groasa de ciocolata. 3. Turnati pasta de ciocolata peste inghe-
tata. 4. Pregatiti un espresso. Amestecati cafeaua cu 30 ml de
lapte rece. 5. Turnati amestecul peste inghetata. 6. Preparati o
spuma ferma de lapte si turnati spuma peste stratul de lapte. 7.
Ornati specialitatea de cafea cu cacao pudra si seminte de ca-
fea.

Pentru anul acesta Tonino Lamborghini propune noua gama de
cafele Coffee To go, dar si o linie de cafele traditionale. Din gama
bauturilor reci, in sezonul estival compania promoveaza produsul
Caff¢ Demon. @
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