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Zero Bottiglie, Mille Vantaggi
La guida pratica per ristoratori che vogliono cambiare rotta e

scegliere la sostenibilità
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Scommetto che non hai mai contato davvero quante bottiglie d'acqua

maneggia il tuo locale in un anno. Eppure sono lì, ogni giorno, a riempire

frigoriferi, ingombrare magazzini, appesantire ordini, consumare tempo,

spazio e denaro.

La verità è che l'acqua in bottiglia non è solo

scomoda: è un costo fisso travestito da abitudine.

Ma ecco qualcosa che forse non sai: puoi eliminarla completamente. E

farlo senza rinunciare alla qualità, senza complicarti la vita e, soprattutto,

risparmiando.

Non parlo di teorie, parlo di pratica. Questa è la storia di centinaia di locali

che l'hanno già fatto, e della mia esperienza diretta accanto a loro.

 Negli ultimi anni, il mondo della ristorazione è cambiato velocemente.

 I clienti sono più attenti, più informati, più esigenti.

 Vogliono qualità, ma anche sostenibilità.

"Quello che prima era 'un dettaglio' come l'acqua servita al tavolo, oggi è

diventato un biglietto da visita."

Bottiglie personalizzate: elemento distintivo per il tuo locale

Puoi liberarti per sempre dalla plastica

Non è un sogno. È realtà per chi ha il coraggio di cambiare.

Introduzione
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L'acqua è la cosa più semplice e naturale del mondo. Eppure, nella

ristorazione, è diventata uno degli elementi più costosi, più scomodi e

meno sostenibili in assoluto.

La bottiglia – che sia in plastica o vetro – è un simbolo del passato:

pesante, ingombrante, inquinante e completamente inutile per un

locale moderno.

"Ogni bottiglia comporta una lunga catena di operazioni:

trasporto, scarico, stoccaggio, refrigerazione, apertura, servizio,

smaltimento. Tutto per un prodotto che hai già, a costo quasi

zero, disponibile h24: l'acqua del rubinetto."

La differenza sta in come la tratti. Ed è qui che

entra in gioco la depurazione.

 Le bottiglie – anche quelle sigillate – non sono sinonimo di

sicurezza. L'acqua imbottigliata può rimanere ferma per mesi,

esposta a calore, luce, urti.

 Con un buon impianto depuratore, l'acqua non ristagna mai. È

sempre nuova, filtrata in tempo reale, servita alla temperatura

giusta e con la gasatura perfetta.

Confronto: Bottiglia vs Acqua Depurata

Costo   0,40-0,60 €/litro   0,03-0,07 €/litro

Logistica
  Ordini, consegne,

stoccaggio

  Zero logistica

esterna

Spazio

occupato

  Magazzino e

frigoriferi pieni

  Un solo impianto

compatto

Impatto

ambientale

  Plastica o vetro da

smaltire
  Zero rifiuti, km zero

Il Grande Inganno dell'Acqua in Bottiglia
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Cambiare modo di servire l'acqua può sembrare una

piccola modifica, ma in realtà è un cambiamento

strutturale. Significa dire addio a un sistema vecchio,

dispendioso e complicato e abbracciare una soluzione

moderna, efficiente e sostenibile: l'acqua alla spina.

Nel tuo locale non entra più acqua in

bottiglia. Non esce più plastica. Hai

solo un impianto compatto, silenzioso,

sempre pronto, collegato alla rete

idrica.

E da lì nasce la nuova acqua del tuo locale: depurata,

refrigerata, gasata, servita con stile.

 Zero bottiglie, zero rifiuti

Eliminazione completa della plastica e riduzione

drastica dell'impatto ambientale. Una scelta che i clienti

moderni apprezzano e riconoscono.

 Servizio semplificato e veloce

Niente più bottiglie da stappare, acqua sempre pronta

alla temperatura ideale. Personale più efficiente e

servizio più rapido.

 Personalizzazione completa

Scegli temperatura, livello di gasatura e tipo di

filtrazione. Servi in bottiglie eleganti personalizzate con

il tuo logo.

"Era il 1996. Il mio primo cliente? Un top bar a Pozzuoli centro. Gli parlai del mio

impianto per l'acqua depurata, gasata e refrigerata. Gli mostrai cosa avrebbe

risparmiato e rimase folgorato. Mi guardò, fece due conti veloci e mi disse: 'Ma

io questi soldi li sto buttando ogni mese, da anni!'"

L'acqua alla spina: la soluzione intelligente

Come funziona un impianto d'acqua professionale

  


Sistema di

Depurazione


Gruppo

Refrigerante


Gasatore


Erogatore
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Quando si parla di impianti d'acqua professionali, molti ristoratori

sono incuriositi... ma poi si bloccano su una domanda: "Sì, ma alla fine,

quanto risparmio davvero?"

Ecco: questo è il capitolo in cui diamo una risposta precisa, reale,

calcolata. Perché l'acqua alla spina non è solo più comoda, più

ecologica, più bella da servire. È anche un risparmio vero, misurabile,

ogni giorno.

Il costo litro: bottiglia vs impianto

Bottiglia

Alla spina

Risparmio potenziale

€ 10.000

Un esempio pratico: 100 coperti al giorno



100 coperti al giorno

Ogni cliente consuma in media 0,75 litri d'acqua

Totale: 75 litri al giorno



Con acqua in bottiglia:

Costo litro: 0,50 euro

Spesa giornaliera: 37,50 euro

Spesa mensile (25 giorni): 937,50 euro



Con acqua alla spina:

Costo litro: 0,05 euro

Spesa giornaliera: 3,75 euro

Spesa mensile: 93,75 euro


Risparmio mensile: oltre 840 euro

Risparmio annuo: circa 10.000 euro

 Non abbiamo contato i vantaggi aggiuntivi:

 Spazio liberato in magazzino e nei frigoriferi

 Energia risparmiata (frigoriferi meno carichi)

 Tempo del personale recuperato

 Costi di smaltimento ridotti

I numeri non mentono: quanto puoi risparmiare

(davvero)

€ 0,40 - 0,60

0,03

-

all'anno per un locale medio
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Puoi avere il miglior piatto del mondo, una sala curata, un servizio

impeccabile... ma se l'acqua che servi è mediocre, tiepida, saporita di

cloro o sa di plastica, il cliente lo nota. E anche se non lo dice, lo pensa.

L'acqua è una parte essenziale dell'esperienza a

tavola. È il primo elemento che il cliente riceve,

spesso prima del vino o del pane.

"L'acqua è un elemento naturale, dinamico. Non ama stare ferma.

Quando ristagna, cambia. Può assumere sapori sgradevoli,

perdere ossigeno, sviluppare batteri."

Con l'acqua alla spina, invece, ogni bicchiere è fresco, appena

preparato, sempre in movimento. È come confrontare una spremuta

fatta al momento con un succo confezionato.


Quando un cliente beve un'acqua buona, se ne

accorge

Se è servita in una bottiglia elegante, magari col nome del locale, se è

fresca, frizzante al punto giusto, rimane impressa. E sai che succede?

Torna. E ne parla.

 Sicurezza sanitaria: cosa c'è (e cosa non c'è)

 Priva di cloro e sapori sgradevoli

 Filtrata da microplastiche e metalli pesanti

 Protetta da cariche batteriche

 Controllata costantemente

 Nessuna manipolazione esterna o contaminazione

 Microfiltrazione

Trattiene impurità solide,

sabbia, ruggine e cloro

 Ultrafiltrazione

Rimuove anche batteri e

virus

 Osmosi inversa

Per zone con acqua

problematica

 Lampade UV

Sterilizzazione batteriologica

finale

L'acqua depurata: sicura, viva, di qualità


Acqua stagnante




Acqua viva
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Hai fatto la scelta giusta. Hai tagliato i costi. Hai migliorato la logistica.

Hai servito un'acqua più buona, più fresca, più sicura. Ma c'è ancora

un ultimo passo da fare: raccontare tutto questo ai tuoi clienti.

"Ogni ristorante, bar o hotel ha una personalità. Un'identità che si

costruisce attraverso il menù, l'arredamento, la musica... e anche

attraverso l'acqua che si serve a tavola."

Oggi, in un mondo sempre più sensibile a temi come sostenibilità,

trasparenza e autenticità, raccontare bene la tua scelta può fare la

differenza tra un cliente che viene e uno che ritorna.


Comunica attenzione all'ambiente

Servire acqua depurata alla spina significa dimostrare un

impegno concreto verso la riduzione della plastica e dell'impatto

ambientale.


Trasmetti qualità e attenzione

Un'acqua personalizzata, servita con cura, comunica al cliente

che ogni dettaglio nel tuo locale è importante.


Crea argomenti di conversazione

"Che buona quest'acqua!" è una frase che genera dialogo,

curiosità e passaparola positivo tra i tuoi clienti.

 Come valorizzare la tua scelta

 Bottiglie personalizzate con il logo del tuo locale

 Una piccola scheda al tavolo che racconta la tua scelta sostenibile

 Menzione nel menù come valore aggiunto del tuo servizio

 Foto e storytelling sui social media e sul tuo sito web

 Formazione del personale per raccontare ai clienti la vostra scelta

sostenibile

"Il cliente lo nota, lo apprezza, e lo racconta."

L'acqua come valore aggiunto:
branding, immagine e sostenibilità
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Passare all'acqua alla spina significa migliorare ogni aspetto operativo del servizio, con benefici concreti che noterai fin dal

primo giorno. Ecco i 5 vantaggi più importanti:

 Altri vantaggi che noterai subito:

 Zero rifiuti da smaltire, contribuendo concretamente alla sostenibilità  Riduzione del tempo dedicato agli ordini e alla gestione dei fornitori

 Nuovi argomenti di conversazione e apprezzamento da parte dei clienti  Processi di lavoro semplificati e più fluidi durante il servizio

I 5 vantaggi immediati per il ristoratore



Spazio liberato

Niente più pile di casse in magazzino. Niente più frigo occupato da

bottiglie. Ogni metro quadro recuperato è oro nel tuo locale.

 Ottimizzazione degli spazi

1 

Costi abbattuti

Il costo litro scende drasticamente. Nessun ordine minimo, nessuna

consegna da pagare, niente rincari stagionali.

 Risparmio fino al 90%

2



Servizio più veloce

Basta aprire bottiglie. Basta cercare le frizzanti. L'acqua arriva alla

spina, già pronta, già fredda, senza tempi morti.

 Efficienza operativa

3 

Immagine migliorata

I clienti notano l'impegno per l'ambiente. L'acqua servita bene, in

caraffa o bottiglia personalizzata, alza la percezione del locale.

 Differenziazione competitiva

4



Controllo totale

Puoi decidere tutto: temperatura, gasatura, tipo di filtrazione. E ogni bicchiere è sempre uguale al precedente.

 Personalizzazione completa

5
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Questo non è un progetto nuovo o sperimentale. È una soluzione

consolidata, con alle spalle anni di esperienza e centinaia di

installazioni di successo in ristoranti, hotel e bar di ogni dimensione.

 Il percorso verso Zero Bottiglie

1 Analisi delle esigenze

Valutazione personalizzata del locale, consumi d'acqua e spazi

disponibili

2 Installazione rapida

Montaggio dell'impianto senza interrompere l'attività del locale

3 Formazione e supporto

Addestramento del personale e assistenza continua post-

installazione

La nostra esperienza al tuo servizio

1996

Prime installazioni nei locali di Napoli. I clienti scoprono per la

prima volta i vantaggi economici dell'acqua alla spina.

Primi 2000

Espansione in tutta la Campania. Il passaparola tra ristoratori

accelera l'adozione dei nuovi sistemi.

2010-2020

La crescente sensibilità ambientale porta una nuova ondata di

ristoratori a scegliere soluzioni sostenibili come l'acqua alla spina.

Oggi

Centinaia di locali serviti, tecnologie all'avanguardia e nuove

soluzioni sempre più personalizzate per ogni tipo di esigenza.

Prima e Dopo l'Acqua alla Spina

 Con le bottiglie

 Logistica complessa con ordini,

consegne e stoccaggio

 Costi elevati, soprattutto nei

periodi di alta stagione

 Impatto ambientale significativo

con rifiuti e trasporti

 Qualità incostante, a volte

influenzata da stoccaggio e

temperatura

 Con l'acqua alla spina

 Sistema autonomo con zero

logistica esterna

 Risparmio immediato con costi

fissi e prevedibili

 Zero rifiuti, zero plastica, zero

emissioni da trasporto

 Qualità costante, acqua sempre

fresca e controllata

"Era il 1996. Io ero giovane, curioso e avevo un chiodo fisso:

trovare un modo per rendere l'acqua più leggera. Non solo a

livello di gusto, ma anche a livello di gestione, di costi, di

impatto. Il mio primo cliente? Un top bar a Pozzuoli centro.

Gli parlai del mio impianto e rimase folgorato."

- Paolo Rosario Feliciello








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Conclusione

Dopo aver letto questa presentazione, lo hai capito anche tu:

l'acqua non è solo una voce in magazzino o un prodotto da

servire. È un'opportunità.



Risparmio

Riduzione dei costi

fino al 90%, con un

risparmio annuo di

circa 10.000€



Spazio

Eliminazione di

casse, bottiglie e

ingombri nei

frigoriferi



Qualità

Acqua sempre

fresca, depurata e

servita alla

temperatura ideale



Sostenibilità

Zero plastica, zero

trasporti, zero rifiuti

"Se fai la scelta giusta, l'acqua diventa un alleato invisibile ma

potentissimo, che lavora per te, ogni giorno, a ogni tavolo."

- Paolo Rosario Feliciello

Passa all'acqua alla spina 
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