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Augmenter sa rentabilité grâce à Somm'It

Je fais mon inventaire régulièrement et j'analyse les écarts

Une question ?
Contactez nous par mail support@somm-it.com,
par chat depuis l'app et la plateforme Somm'It, ou par téléphone au 05 19 80 01 37

V1

Je configure et vérifie mes prix ainsi que le beverage cost
de chaque boisson

Je vérifie si des prix sont différents entre Somm'It et ma caisse.
Je crée des coefficients automatiques pour mon prix de vente
en fonction de mes propres critères.
Je configure le bev cost et analyse le bev cost réel de mes
boissons grâce au rapport d'état.

Somm'it est une solution digitale tout-en-un permettant d’optimiser la
gestion des boissons dans le but d’améliorer la rentabilité du restaurant.

J'analyse mes ventes
Je regarde mes Top ventes et leur bev cost dans l'onglet
"Pilotage".
J'analyse mes ventes grâce au rapport dédié.

J'identifie mes fournisseurs les plus importants dans l'onglet
Pilotage.
J'analyse toutes mes commandes par fournisseur grâce au
rapport d'achat.

J'analyse mes prix d'achat3

4

Je regarde si mes marges ont bien été respectées.

J'identifie les sources de pertes (casse, bouchon, perte).
J’évite les ruptures de stocks grâce à la configuration d’alertes.

Je compare mon prix d'achat avec le prix de marché Live'Ex
pour être sur d’acheter au bon prix.
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J'optimise ma carte

Je veille à l'évolution des vins grâce au livre de cave disponible
et je déstocke les bouteilles avant qu'elles ne soient en déclin.

Je propose des vins au verre (marge supérieure à celle d'une
bouteille).

Je propose différentes cartes et les fait évoluer (vins du
moment, vins au verre, accord mets-vins).

Je mets à jour ma carte des vins rapidement.
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Je m’assure d’une bonne rotation des stocks pour ne pas
immobiliser trop de trésorerie.

J’évite de classer ma carte des vins par prix croissants,
       ce qui a tendance à baisser le CA boissons.

Je négocie mes prix d’achats et/ou j’augmente mon prix de
vente afin d’atteindre mon objectif bev cost.

Je gagne du temps en passant mes commandes fournisseurs
via somm’it. Toutes les données s’ajoutent automatiquement
(stock, boisson, carte).
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J'optimise mon offre6


