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BAR GIORNALINO

CAFFE & COMFORT: LE ULTIME TENDENZE
PER ARREDARE IL TUO BAR-TABACCHI

LA VETRINA FREDDA DROP IN QUALE SNACK ATTIRA PIU
CLIENTI?

DI STEFANO MONTI

Vieni a scoprire i snack piu irresistibili e apprezzati al bar, un

viaggio attraverso il sapore e la golosita che conquistera il tuo
palato. La passione per il buon cibo ci guida in questa

esplorazione dei piaceri golosi, per farti conoscere i sapori che

Utilizzare una vetrina Drop-in nel bar presenta diversi
vantaggi, tra cui la possibilita di esporre in modo
accattivante i prodotti refrigerati, mantenere la
freschezza degli alimenti, ottimizzare lo spazio di
esposizione e offrire una presentazione professionale ai conquistano il cuore di ogni cliente. ( pag.4)

clienti.
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INTOLLERANZE AL BAR: SCOPRI COME ACCOGLIERE E
SODDISFARE TUTTI 1 TUOI CLIENTI

Benvenuti nel nostro spazio dedicato agli esercizi di ristorazione e, in particolare, ai bar. Siamo qui per parlarti di un
argomento importante e attuale: le intolleranze alimentari. Vogliamo aiutarti a creare un ambiente accogliente e
inclusivo nel tuo bar, dove ogni cliente possa trovare opzioni alimentari adatte alle proprie esigenze e gusti. La
passione per il settore della ristorazione e il desiderio di soddisfare al meglio i tuoi clienti ci guidano in questo
percorso verso un‘ospitalita autentica e rispettosa di ogni esigenza alimentare.
L'Importanza di Accogliere le Intolleranze Alimentari

Oggi sempre piu persone manifestano intolleranze o sensibilita a determinati alimenti. Come barista o proprietario di
un bar, & fondamentale essere consapevoli di questo fenomeno e adeguarsi alle esigenze della clientela. Accogliere
le intolleranze alimentari non solo dimostra una grande attenzione nei confronti dei tuoi clienti, ma ti permette di
ampliare la tua offerta e di raggiungere un pubblico piu vasto e variegato.

FORMAZIONE

DEL PERSONALE

Assicurati che il tuo personale
sia ben informato riguardo le
intolleranze alimentari e le
relative precauzioni da
adottare nella preparazione e
nel servizio dei cibi e delle
bevande. Una formazione
adeguata consentira al tuo
team di rispondere in modo
competente alle richieste dei
clienti e di garantire la

massima sicurezza alimentare.
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ETICHETTATURA
DEI PRODOTTI E
INFORMAZIONI

Nel tuo bar, fai in modo che i
prodotti siano ben etichettati,
con indicazioni chiare sugli
allergeni presenti. Inoltre,
fornisci informazioni dettagliate
riguardo gli ingredienti dei piatti
e delle bevande offerti.
Trasparenza e chiarezza
saranno apprezzate dai tuoi
clienti e contribuiranno a
creare una relazione di fiducia
con loro.

CREARE UN MENU
INCLUSIVO E VARIATO

Il primo passo per accogliere le
intolleranze al bar & creare un menu
inclusivo e variegato, con opzioni
adatte a ogni esigenza alimentare.
Oltre ai classici cibi e bevande, offri
alternative senza glutine, senza
lattosio e vegane. In questo modo,
ogni cliente potra trovare qualcosa di
gustoso e adatto alle proprie
preferenze. Non dimenticare di
segnalare chiaramente nel menu le
opzioni senza allergeni, per facilitare
la scelta dei tuoi clienti.
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| Deliziosi Snack piu Amati al Bar: Un Viaggio tra Gusto e
Soddisfazione

Croccanti Patatine Fritte

Iniziamo il nostro tour dei snack con un classico intramontabile: le croccanti patatine fritte. Queste
deliziose fette di patate croccanti e saporite sono sempre una scelta vincente. Gustale da sole o
accompagnate da salse deliziose, le patatine fritte sono un‘esplosione di gusto che non smette mai
di sorprendere.

Panini e Tramezzini

Una selezione di panini e tramezzini € sempre un successo al bar. Prova con varianti gustose come
prosciutto e formaggio, tonno e maionese o vegetariani con verdure fresche. Questi snack sfiziosi e
versatili sono perfetti per saziare la fame dei tuoi clienti.

Finger Food: Irresistibili Bocconcini

Non c'é niente di meglio del finger food per soddisfare la voglia di qualcosa di sfizioso e saporito.
Provate i bocconcini di pollo, le crocchette di patate o le mozzarelline fritte. Sono piccoli assaggi di
felicita che conquisteranno tutti i tuoi clienti.

Sfiziosi Stuzzichini

Ipiccoli stuzzichini sono sempre una gradita sorpresa. Prepara una selezione di olive, patatine,
noccioline e taralli. | tuoi clienti apprezzeranno queste delizie per accompagnare un aperitivo o una
bevanda rinfrescante.

Dolci Tentazioni

Per chi ama i dolci, non possono mancare le golose tentazioni al bar. Prepara sfiziosi biscotti,
cioccolatini o pasticcini per soddisfare la golosita dei tuoi clienti. Un tocco dolce e irresistibile che
rendera il loro momento al bar ancora piu speciale.

Conclusione

| snack piu richiesti al bar sono una delizia per il palato e una gioia per il cuore. La nostra passione
per la ristorazione ci spinge a offrirti sempre le migliori prelibatezze per i tuoi clienti. Scegli i snack
che conquistano il loro gusto e rendono il loro momento al bar un‘esperienza indimenticabile. Con la
nostra guida e dedizione, il successo e garantito. Buon divertimento nella scoperta dei gusti che
deliziano il tuo bar e i tuoi clienti!
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Arredare un modern bar cafeteria

Arredare un Bar Moderno: La Magia dell'lnnovazione e dello Stile

Esplora con noi il meraviglioso mondo dell'arredamento per bar e scopri come rendere il tuo locale un'oasi di stile e
modernita. La passione per il design e l'attenzione ai dettagli ci guida in questa affascinante avventura, per offrirti le
migliori idee e soluzioni per arredare un bar moderno che stupira i tuoi clienti.
Creare uno Spazio Accogliente
Inizia la tua sfida di arredare un bar moderno puntando sull'accoglienza. Creare uno spazio accogliente e invitante e
fondamentale per catturare I'attenzione dei tuoi clienti fin dal primo momento. Opta per mobili e complementi dal design
accattivante, ma anche funzionali e confortevoli, per regalare un'esperienza di alto livello.
Gioca con i Colori e le Luci
| colori e le luci possono trasformare completamente I'atmosfera del tuo bar. Scegli una palette di colori moderna e
armoniosa, che si adatti al tuo stile e ai tuoi target di clientela. Le luci giocano un ruolo chiave nell'arredamento, e puoi
sfruttarle per creare atmosfere intime e suggestive, adatte a ogni momento della giornata.
Spazi Funzionali e Versatili
Un bar moderno deve essere pensato per essere funzionale e versatile. Organizza gli spazi in modo razionale, con aree
distinte per il servizio ai tavoli, il banco bar e gli angoli relax. L'organizzazione degli spazi contribuira a migliorare la
fluidita del servizio e a garantire una migliore esperienza ai tuoi clienti.
Materiali di Qualita e Design Innovativo
La scelta dei materiali € un elemento chiave nell'arredamento di un bar moderno. Opta per materiali di alta qualita e dal
design innovativo, che si distinguano per la loro resistenza e raffinatezza. Scegli mobili e complementi che abbiano uno
stile unico e che si adattino alla tua identita di marca.
Un Tocco di Originalita
Per distinguerti dalla concorrenza, osa con un tocco di originalita. Aggiungi elementi decorativi unici e creativi, che
catturino I'attenzione e rendano il tuo bar memorabile. Puoi optare per opere d'arte locali, sculture, 0 anche una parete
con graffiti artistici. La creativita non ha limiti, e un tocco di originalita fara la differenza nella percezione del tuo bar da
parte dei clienti.
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IN COLLABORAZIONE CON

BARVINCENTE

ARREDO BAR

Libro in evidenza:

8 ARREDARE UN BAR TABACCHI: guida pratica per
- I'arredamento di un bar tabacchi
3 : https://amzn.eu/d/2MyQkxe

PROGCUREMENT
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