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BAR ACADEMY

o« COMO UM FACILITADOR DE SERVICQOS »

Abaixo listamos algumas dicas que podem ajudar
na estruturacao e utilizacdo do seu menu.

1. SAIBA EXIBIR SUAS OPCOES.

Sempre que possivel utilize fotos da apresentacg¢do e

ou icones para ilustrar o formato do copo onde o
coquetel serd servido. Isso ajuda o cliente a projetar
corretamente e alinhar suas expectativas quanto sua
escolha, acredite isso pode ajudar a evitar uma frustracado.

2. EXPLORE E EXPONHA AS MARCAS
QUE VOCE USA.

Saber apresentar informag¢des que distinguem os pro-
dutos utilizados na casa e no coquetel é um ponto
diferencial que ndo pode passar despercebido pelo
cliente. Entdo traga algumas informag¢oes chaves

sobre o produto utilizado no seu menu.

3. SE COMUNIQUE DE MANEIRA QUE SEU
PUBLICO ENTENDA.

Gin, vermute rosso e bitter italiano. Se vocé é bartender certamente
sabe que estamos falando de uma receita de Negroni, mas serd que
seu cliente tem plena convic¢cdo do que é um vermute rosso? E um
bitter italiano? Informag¢oes “simples” para um bartender pode ser
um otimo direcionamento para o cliente. Por exemplo: Um cldssico Gin
de estilo London dry. Vermute rosso um aperitivo a base de vinho.
Bitter italiano, compde a base de amargor do coquetel.

4. APRESENTE 0 PRECO, NAC
0 DESTAQUE.

O Procure colocar o pre¢o do produto ao lado do nome
ou da descricdo do coquetel. Evite separar o preco em
outra coluna. Isso trds maior fluidez na leitura de seu

cliente. Além disso, evite utilizar R$, utilizar cifrdo
pode passar a ideia de gasto de dinheiro ao seu cliente
e nds queremos agregar valor a experiéncia.

5.A ORDEM DOS FATORES ALTERA
SIM 0 RESULTADO.

Muitos estabelecimentos ainda apresentam os precos em
ordem crescente ou decrescente. Isso desestimula o cliente
a ler o carddpio "além do preco” das op¢coes que ele estd
disposto a pagar, procure inserir os valores dos coquetéis de
maneira com gue nao fiquem sequenciais.

— 6. DESTAQUE SEUS COQUETEIS

Atrair a atencdo do cliente para umasessdo de
coquetéis autorais e exclusivos da casa pode ser
algo que realmente marque a celebracdo de seu
cliente. Escrita com fonte e ou cor diferente pode
ajudar a alcanc¢ar esse objetivo, além de quadros
separados no menu (moldura) fotos e boas
descricoes certamente trardo destaque a essas
op¢oes de seu menu.

1. UTILIZE MARCAS PREMIUM.

Ter bebidas de diferentes padroes de qualidade pode
ser algo bom para a casa. Um moscow mule feito com
uma vodka standard pode ser bom, mas a utilizacdo de
uma vodka premium certamente fard a diferenca para
marcar um brinde especial. Além dessas dicas é fundamental
o empenho e dedica¢do de toda a equipe para realizar um étimo
atendimento ao cliente. Estimule a equipe para participar das O
degustacoes de trocas de menu, fazer com que seu funciondrio
sinta o sabor, a textura, a temperatura e veja a apresentac¢do
do coquetel fara com que ele tenha mais propriedade no
momento da recomendacdo. Treinamento constante é a chave

do sucesso.
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