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Forniture beverage per HoReCa: perché vino e
attrezzature di servizio viaggiano sempre insieme

Dalla temperatura di mescita alla gestione della cantina, il comparto beverage richiede competenze,
strumenti e una logistica sempre piu integrata. Per ristoranti, hotel e wine bar, la qualita del servizio s
gioca ben prima dell’ arrivo della bottiglia in tavola

Negli ultimi anni il settore HoReCa ha dovuto ripensare il modo di gestire il comparto beverage.
L’aumento dei costi, una clientela piu attenta e la necessita di ottimizzare i margini hanno
trasformato la carta dei vini in un elemento che coinvolge approvvigionamento, conservazione e
organizzazione del servizio.

Per ristoratori, albergatori e gestori di wine bar non é piu sufficiente costruire una selezione ampia
di etichette. La competitivita si misura sempre piu sulla capacita di coniugare prezzo di acquisto,
costi di gestione, velocita di rotazione delle bottiglie e qualita della mescita.

Cosa cercano oggi gli operatori HoOReCa nel comparto vino

Il primo elemento di questa equazione € la fornitura all’ingrosso. Affidarsi a un grossista
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significa accedere a listini B2B competitivi, a una selezione che copre vini fermi, frizzanti,
spumanti, distillati e birre artigianali, oltre ad una logistica che consente ordini ricorrenti senza
dover gestire decine di interlocutori.

Il secondo elemento, troppo spesso sottovalutato, € la dotazione tecnica di servizio: cantinette
refrigerate, climatizzatori per vino, banchi frigo, secchielli, decanter, calici professionali. Senza
una catena del freddo affidabile e senza accessori di servizio coerenti, anche la bottiglia migliore
arriva in tavola compromessa.

Conservazione del vino: la tecnologia che incide sulla
degustazione

La temperatura di servizio e una delle variabili che influenzano maggiormente la degustazione. Un
Chianti Classico servito a 22 gradi tende a enfatizzare la componente alcolica e a perdere parte
della sua freschezza, mentre un Vermentino eccessivamente freddo rischia di risultare meno
espressivo sul piano aromatico.

La temperatura € un elemento fondamentale per preservare la qualita del vino.
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Secondo le indicazioni delle principali associazioni italiane della sommellerie, gli intervalli di
servizio variano generalmente dai 6-8 gradi degli spumanti metodo classico ai 16-18 gradi deirossi
piu strutturati.

Per rispettare questi parametri, molti locali si affidano a cantinette vino multi-temperatura e a
climatizzatori capaci di gestire zone separate. Le soluzioni tecnologiche piu recenti integrano
controllo digitale dell’'umidita, illuminazione LED a basso impatto termico, sistemi antivibrazione e
filtri ai carboni attivi.

Soprattutto nel caso delle bottiglie chiuse con tappo in sughero, le celle frigo dedicate al
beverage consentono di stoccare etichette pregiate in posizione orizzontale, mantenendo costanti
i parametri di umidita tra il 60-70%. Tutto questo non € un dettaglio estetico ma il presupposto
perché il beverage cost non si trasformi in una perdita economica dovuta a una cattiva
conservazione.

Grossisti integrati: il vantaggio operativo di un partner unico

Negli ultimi anni sempre piu operatori HoReCa si stanno orientando verso fornitori capaci di
integrare beverage e attrezzature professionali in un’unica piattaforma B2B. Per molti imprenditori,
coordinare distributori diversi significa moltiplicare interlocutori, tempi amministrativi, costi di
trasporto, gestione resi e contestazioni.

Centralizzare gli acquisti di vino, cantinette, calici e accessori di sommelerie consente, invece, di
semplificare il lavoro quotidiano e di programmare con maggiore precisione gli investimenti.

In questo scenario si stanno affermando i grossisti di vino che operano come piattaforme
HoReCa complete, con un catalogo che parte dai vini fermi e bollicine e prosegue su cantinette,
climatizzatori per vino, banchi refrigerati e accessori di servizio.
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| grossisti hanno molti vantaggi per I'ioerativita di un locale.

Zona.eu, ad esempio, copre con la propria rete logistica Toscana, Liguria e Sardegna e propone
in un’unica piattaforma B2B sia il comparto enoteca sia le attrezzature professionali di
conservazione e mescita.

Per un ristorante o un wine bar che lavora con volumi costanti, significa poter aggiornare la carta
dei vini, sostituire una cantinetta a fine ciclo e ordinare un set di decanter con un solo flusso di
approvvigionamento e una sola scadenza di pagamento.

5 errori da evitare nella conservazione del vino in un
ristorante

Una cantina ben organizzata non dipende soltanto dalla qualita delle etichette selezionate. Anche
piccoli errori nella gestione quotidiana possono compromettere il vino e incidere sui costi del
locale.

1. Servire il vino alla temperatura sbagliata

Rossi troppo caldi e bianchi eccessivamente freddi alterano il profilo aromatico e I'equilibrio
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gustativo. Ogni tipologia richiede temperature di servizio specifiche.

2. Trascurare umidita e ventilazione

Un ambiente troppo secco pud danneggiare i tappi in sughero, mentre un’'umidita eccessiva
favorisce muffe e deterioramento delle etichette. Il livello ideale si colloca generalmente tra il 60%
e il 70%.

3. Esporre le bottiglie a luce e vibrazioni

L’esposizione prolungata alla luce diretta e le vibrazioni continue possono accelerare
l'invecchiamento del vino e comprometterne le caratteristiche organolettiche.

4. Conservare tutte le bottiglie nello stesso modo

Le bottiglie chiuse con tappo in sughero vanno generalmente tenute in posizione orizzontale,
mentre quelle con tappo a vite o sintetico non richiedono particolari accorgimenti.

5. Sottovalutare la formazione del personale

Cantinette e attrezzature professionali non bastano se il personale di sala non conosce le corrette
modalita di conservazione, apertura e servizio del vino.

Dalla sala al bilancio: I'impatto sul lavoro quotidiano

| benefici di una gestione integrata del comparto beverage non restano confinati al magazzino o
all'ufficio acquisti. Si vedono in sala, nelle recensioni e nei numeri di fine mese.
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La gestione integrata del comparto beverage incide anche suIIa sala.

Una catena del freddo coerente garantisce che il vino arrivi al tavolo nella finestra di
temperatura corretta, riducendo le bottiglie restituite e i reclami legati alla qualita organolettica. Un
pacco accessori di sommelleria ordinato e completo abilita il personale a un servizio fluido, dal
momento dell’'ordinazione alla decantazione fino alla pulizia dei calici. La centralizzazione degli
acquisti riduce gli errori amministrativi, semplifica la rotazione del magazzino e libera capitale
circolante.

Sul piano del conto economico, il vantaggio si misura anche in termini di negoziazione
contrattuale. Concentrare volumi su un fornitore unico permette di accedere a condizioni B2B
migliori sull'intero paniere (vini, attrezzature, consumabili) e di pianificare ordini ricorrenti che
stabilizzano la spesa mensile.

Per i locali che lavorano con stagionalita marcata, come quelli costieri delle regioni servite da
zona.eu, questa pianificazione fa la differenza tra una gestione reattiva e una gestione
programmata della cantina e della sala.
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