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Clientes principales: Turistas nacionales e internacionales apasionados por la gastronomía y el enoturismo. 
Clientes secundarios: Agencias de viajes, operadores turísticos y empresas que buscan experiencias culinarias y eventos privados con maridaje.

Restaurante especializado en experiencias enogastronómicas, donde los comensales disfrutan de platos tradicionales maridados con vinos de la región. Además de
ofrecer un menú basado en productos locales, el restaurante organiza catas de vinos, maridajes guiados y eventos temáticos para turistas y residentes que buscan
conocer la riqueza gastronómica y vinícola del lugar.

Estrategias: Bodegas y viñedos de
prestigio internacional, enólogos y
sommeliers reconocidos, y
distribuidores de vinos premium con
presencia en mercados estratégicos.

Comunitarios: Cooperativas de
pequeños productores de uvas y vinos
artesanales, asociaciones de turismo
gastronómico, y restaurantes y bares
de vinos locales para promoción y
degustaciones.

Tecnológicos: Plataformas de e-
commerce para la venta y distribución
de vinos, software de trazabilidad y
control de calidad, y herramientas de
reservas online para experiencias de
cata y turismo enológico.

Equipo humano: Cocineros especializados, sommeliers y
personal de atención. 
Infraestructura: Espacio gastronómico con zona para catas y
eventos. 
Alianzas estratégicas: Bodegas, productores locales y
operadores turísticos. 

- Elaboración de menús con maridajes específicos. 
- Organización de catas de vino y talleres gastronómicos. 
- Promoción y gestión de reservas. 

Diferenciación: Fusión de
gastronomía local con enoturismo,
ofreciendo menús diseñados para
resaltar los vinos de la región. 

Impacto: Impulso a la economía local
mediante la colaboración con bodegas
y productores de alimentos
artesanales. 

Valor añadido: Catas de vino
guiadas, talleres de maridaje y
degustaciones en un ambiente
acogedor. 

Digitales: Página web para reservas, redes sociales y promoción en
plataformas turísticas. 
Colaborativos: Alianzas con bodegas, agencias de viaje y
operadores turísticos. 
Presenciales: Presencia en ferias gastronómicas y enoturísticas. 

Atención personalizada: Menús adaptados a preferencias de los
clientes y guías en maridajes.
 
Fidelización: Programas de descuentos y eventos exclusivos para
clientes recurrentes. 

Iniciales: Acondicionamiento del restaurante y equipamiento. 
Recurrentes: Compra de ingredientes, vinos y sueldos del personal. 

Innovación: Crea experiencias gastronómicas únicas. 
Colaboraciónes estratégicas: Colabora con bodegas para ofrecer catas exclusivas. 
Impulsa los canales: Aprovecha el marketing digital para atraer turistas, organiza eventos temáticos para atraer nuevos clientes. 
Consejo clave: Integra la gastronomía con el enoturismo para ofrecer algo más que una comida, convirtiéndolo en una experiencia sensorial. 
Mensaje motivador: Si quieres que los comensales descubran la esencia del vino y la gastronomía en un solo lugar, este restaurante es el punto de encuentro perfecto. ¡Convierte cada
comida en una experiencia inolvidable!

- Venta de platos y maridajes en el restaurante. 
- Catas y talleres gastronómicos. 
- Eventos privados y corporativos.


