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Il menu come accordo contrattuale: obblighi di
legge e correttezza verso il cliente

Prezzi, coperto e indicazioni obbligatorie: cosa deve contenere la carta del ristorante per evitare
contestazioni e tutelare cliente ed esercente

Quando si parla di menu del ristorante si tende spesso a semplificare. Nell'immaginario comune
€ poco piu di un elenco di piatti e bevande.

In realta, per un ristorante, un bar o qualsiasi esercizio di somministrazione, il menu rappresenta
molto di piu: € uno strumento di comunicazione, di posizionamento e di identita, capace di
raccontare lo stile del locale, la visione dello chef e I'esperienza che si vuole offrire all’ospite.

Progettare un menu efficace non é solo una questione di creativita o di competenze
gastronomiche. Richiede anche conoscenze di marketing e, soprattutto, attenzione agli aspetti
normativi.
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Questo perché il menu ha valore legale ed e a tutti gli effetti un accordo contrattuale che si
conclude nel momento in cui il cliente prende visione della carta e formula un’ordinazione che
viene accettata dal ristoratore.

Da quel momento sorgono obblighi reciproci: il ristoratore deve somministrare quanto promesso,
mentre I'ospite é tenuto a corrispondere il prezzo indicato per cio che ha ordinato e consumato.

Prezzi, coperto e supplementi: cosaimpone la legge

Proprio perché il menu ha natura contrattuale, la legge impone specifici requisiti di chiarezza e
trasparenza in ordine ai prezzi delle singole portate, “fuori menu” inclusi, delle bevande e di tutti i
costi accessori applicati dal locale, come il coperto o eventuali supplementi.

L’obiettivo &€ consentire al cliente di compiere una scelta pienamente consapevole, senza
ambiguita o informazioni mancanti, tutelando il rapporto di fiducia tra ospite ed esercente.

Il listino prezzi obbligatorio secondo la normativa vigente

In particolare, I'articolo 180 del Regio Decreto n. 635 del 1940, tuttora vigente, stabilisce
I'obbligo, per chi svolge attivita di somministrazione, di rendere visibile il listino prezzi all’interno
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del locale o tramite il menu. In caso di inosservanza € prevista una sanzione amministrativa
fino a 308 euro.

Si tratta di una disposizione spesso sottovalutata, ma centrale nella disciplina del menu del
ristorante e dei suoi obblighi di legge, soprattutto nei casi di contestazione da parte del cliente.

Come evitare contestazioni e sanzioni: buone pratiche per |
ristoratori

In pratica, cosa dovrebbero fare i ristoratori per trasformare il menu in una leva concreta di fiducia,
professionalita e successo per il ristorante e non in un rischio?

Dal punto di vista normativo e operativo, un menu corretto dovrebbe:

¢ Indicare sempre i prezzi in modo chiaro, senza formule ambigue o rimandi poco
comprensibili.

e Specificare tutti i costi aggiuntivi, come coperto, servizio 0 maggiorazioni particolari.

e Aggiornare regolarmente il menu, evitando discrepanze tra quanto scritto e quanto
effettivamente applicato al momento del conto.

e Formare il personale di sala, affinché sappia comunicare correttamente prezzi e
condizioni, soprattutto per piatti del giorno e fuori menu.

e Curare la trasparenza, ricordando che un cliente informato € piu soddisfatto e piu incline a
fidarsi del locale.
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Il menu come strumento di fiducia e correttezza

In definitiva, il menu del ristorante non e soltanto uno strumento operativo, ma un elemento
strategico che incide direttamente sull’esperienza del cliente, sulla reputazione del locale e sulla
sua sostenibilita economica.

Per essere efficace deve essere accattivante, coerente e, soprattutto, chiaro, veritiero e
costruito correttamente dal punto di vista legale, nel rispetto delle norme e della correttezza

verso il cliente.
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far funzionare i tuoristorante
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