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ARTE

pe RESTAURAT

FAITES DE VOTRE CARTE UN ATOU

Chaque mois, nous décortiquons et analysons les points forts et les ratés de cartes de restaurant.
Un exercice pratique qui devrait vous intéresser, voire vous inspirer.

Ce mois—ci, la carte de Findi a Paris. Par Bernard Boutboul et Nadine Lemoine
Le support
r - Findi utilise un support carte
PAS FE FRESCH E DELLA CASA original : la carte est en PVC (ou
*tes Fraiches Maison une matiére proche) avec trois pages,

ce qui rend le tout assez lourd et
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n e P T S £ e . Y. francaises !). A la limite, on pourrait aller au bout du concept italien
en ne traduisant pas les plats et en formant I’équipe
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Lusnponts e 1 “abalsh s duarry b Tl i o i O v i Mrrw Carie commandes” en salle qui, de surcroit, ne connaissent pas la moindre

. . .
HRigatoni alle Melanzsne con sugo di Pomoedori freschi K Compos!tlo_n de tel ou t.e! plat. Ce qui iy est vral§emb|ab|ement pasle
Py Crmetng oy Rnbrrgins of Limer Jamar cas de Findi vu son positionnement prix-produits et son emplacement.

Tagliavelbe al Pomsdom fresco ¢ BRasilics
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Les produits

MENU FINDI | MENU ESPRESSO
Mudi 1 s At dbijemant mipucmem Findi travaille sa carte de facon traditionnelle en alignant les
I everons 5 curos produits en dessous de chaque gamme sans aucune mise en avant
1 Entsée - 1 Phte - 1 Deasen | Entrce + 1 Pate pour attirer I’ceil du client. Cette succession de propositions est trés
W choix . | Phie = § Dessen féminine dans sa composition et en méme temps tres attirante : on a
Ak Fobelier bnpdiotir et s prir . Ir.'.:nl...:lrl:,I:.:.u.l.l.lfnl...l::Iul.l,.l.l.: "I" en fgit envie de goditer 4 tout en Petite quantité. Il est dgmrpage que
peamanily, hesrs sgelviakinds ilu jom sy, hees sgbilinds du jes Findi ne propose pas un menu découverte de la cuisine italienne qui
x permettrait de godter, partager, grignoter, bref, de créer une
Piane del Giomao sulla Scrada ded Finds 18/22.5 ambiance conviviale autour de I’'une des 3 cuisines les plus appréciées
=0 il et consommées dans le monde.
Rizoaie del Giorno sulla Sirada del Fnada 18,225 La carte est com posée de 14 entrées, 9 plats (poissons et viandes),
Hirsin dis frwe i wir Fepom 11 pates et 14 desserts sans oublier le plat du jour et le risotto du jour
(au passage, une excellente idée ).
Pomir um i prar & Rbapid, vk bt o'l dtbid & FENE TSP Ut TR T T B ST e ooy Au dela de la carte, 2 menus sont proposés, I’'un a 30 € comprenant

une entrée + 1 pate + 1 dessert au choix et Pautre a 25 €servi
uniquement au déjeuner proposant 1 entrée + 1 pate ou 1 pate
+ 1 dessert avec une boisson. Il est dommage qu’avec une carte aussi
originale Findi retombe dans des offres menus trés classiques et
surtout moins séduisantes que le reste.
Enfin, la carte est assez bien proportionnée avec seulement

I o4 z
48 références entre les entrées, plats et desserts.

LASTUCE DU MOIS

_______________________________________________________________________________

: : Les prix
i Dans le cas de cette carte, La déstructuration largement plus en plus de choix et de i p
' il serait nécessaire, entre autres, évoquée par Gira Sic Conseil liberté. Findi devrait donc tenter !
' de procéder a ce que I’'on appelle peut également concerner les un menu ‘a la découverte des : Findi utilise les prix ronds et méme trés ronds ! En effet, son
. un repositionnement de I’offre menus qui, structurés toujours  saveurs italiennes’ composé de | emplacement avenue George V lui incite 4 proposer ses entrées en
1 . . . . . .
' menus en innovant légérement  classiquement et de fagon 4 A 5 assiettes (petits contenants) moyenne a 13,10 £, ses plats (poissons et viandes) a 23,606 €,
, o .« . s . . ! ~ \ A
' surdes formules ‘a partager’, souvent réductrice, lassent le a un prix inférieur au ticket : ses pates a 14,63 €et ses desserts a 8,14€.
I ‘adéguster’, ‘a découvrir’. consommateur qui recherche de  moyen réel de I’établissement. | Il faut noter que Findi utilise quelquefois les suppléments pour indiquer
Lo o o e e o o e e e e e e e . aux clients que s’ils prennent ce plat au menu, ils doivent s’acquitter

d’un supplément de 2 a 3 €. La technique des suppléments n’est pas un
véritable probléme ; cependant, ici, le client ne voit pas trés clairement
le pourquoi de la chose. En effet, soit on met un supplément a un plat
en le justifiant (origine du produit, rareté du produit, etc.), soit, s’il

n’y a qu’une justification de type gestion, autant augmenter les menus.
Les consommateurs en 2000 sont préts a payer des suppléments

ou a surpayer un produit a condition de leur argumenter clairement

et sinceérement la valeur ajoutée du produit concerné. En revanche,

si les suppléments servent uniquement a redresser le colit matieres,

les clients ne le comprendront pas et choisiront un autre produit.

___________________________________________________________________________________

Faites analyser votre carte
Pour participer d cette rubrique et soumettre votre carte d Bernard Boutboul, directeur du cabinet Gira Sic,

. spécialisé dans le marketing hdtelier, envoyez-la d : ]
. LHotellerie Restauration - 5 rue Antoine Bourdelle - 75737 Paris Cedex 15 ]

Pour en savoir plus : X
Retrouvez le sujet interactif Idées simples pour doper les recettes de votre restaurant
de Bernard Boutboul et Katia Kulawick sur notre site internet www.lhotellerie.fr
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