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Indicateurs Clés
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NOTE MOYENNE AVIS ANALYSES EVOLUTION SOURCES

Répartition des Sentiments

@ Positif (260 avis) 79%
® Neutre (0 avis) 0%
@ Négatif (70 avis) — 21%

Thémes Récurrents

Accueil et ambiance 100 mentions @
Qualité de la cuisine 90 mentions @
Propreté 50 mentions @
Service 40 mentions @

Prix des desserts 30 mentions @
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Résumé Exécutif

Le restaurant Bella Vista recoit une majorité d'avis treés positifs (% % % * % et * % * %) mettant en avant I'accueil chaleureux, la
qualité de la cuisine italienne, la propreté des lieux et le service attentionné. Cependant, des critiques récurrentes concernent les
temps d'attente élevés en terrasse et le week-end, ainsi que le prix jugé excessif des desserts, notamment le tiramisu. Les avis

négatifs (¥ % et %) soulignent principalement ces deux problémes.

INSIGHT CLE

Bella Vista excelle dans l'expérience client globale (accueil, propreté, qualité des plats) mais doit
impérativement résoudre les problemes de lenteur du service en terrasse et les prix des desserts

pour éviter une dégradation de sa réputation, surtout lors des périodes de forte affluence.

Q Points Positifs

® Accueil chaleureux et personnalisé

Les clients soulignent systématiquement l'accueil chaleureux, ['attention du personnel et la présence du patron qui passe saluer les tables. Cela crée
une ambiance conviviale et fidélise la clientele.

® Qualité et fraicheur des produits

La cuisine italienne est plébiscitée pour sa qualité, avec des mentions spéciales pour les pates fraiches, les pizzas au feu de bois, la burrata et le
tiramisu maison.

® Propreté et cadre soigné

La salle est décrite comme impeccable, propre et bien entretenue, ce qui renforce la confiance des clients.

® Service attentionné

Le personnel est décrit comme adorable, souriant et a ['écoute, avec des conseils avisés pour les clients.
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Points a Améliorer

° Points 4 Améliorer

* Temps d'attente excessifs en terrasse et le week-end

Les clients rapportent des attentes pouvant aller jusqu'a une heure, notamment le samedi soir et le dimanche midi. Cela est particulierement
problématique en terrasse, ou le service est percu comme lent et désorganisé.

® Prix des desserts jugés trop élevés

Le tiramisu a 12 euros est cité a plusieurs reprises comme excessif, ce qui peut décourager les clients de commander des desserts ou nuire a l'image
de valeur percue.

® Personnel débordé lors des pics d'affluence

Les avis mentionnent un personnel débordé, ce qui impacte la qualité du service et 'expérience client.
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Problemes Critiques

01 — URGENT

Temps d'attente trop longs en terrasse et le week-end

Principalement en terrasse et lors des services du week-end (samedi soir et dimanche midi).
Impact : Détérioration de ['expérience client, risque de perte de clients et de baisse des notes sur les plateformes d'avis. Peut nuire a la réputation du restaurant.
Action recommandée : Optimiser la gestion des flux en terrasse et renforcer I'équipe le week-end.

= Analyser les pics d'affluence pour ajuster les effectifs en conséquence.

e Former le personnel a une gestion plus efficace des commandes et du service en terrasse.

e Mettre en place un systéme de réservation pour la terrasse afin de mieux répartir la charge.

e Proposer des apéritifs ou amuse-bouches gratuits pour les clients en attente afin d'améliorer leur expérience.

= Evaluer la possibilité d'ajouter des serveurs dédiés a la terrasse pendant les heures de pointe.

02 — IMPORTANT

Prix des desserts percus comme excessifs

Notamment pour le tiramisu, percu comme trop cher par rapport a la portion ou a la valeur percue.
Impact : Réduction des commandes de desserts, insatisfaction client et risque de mauvaise publicité (bouche-a-oreille, avis en ligne).

Action recommandée : Réévaluer les prix des desserts ou ajuster les portions pour améliorer le rapport qualité-prix.

s Etudier les colits de production des desserts et comparer avec les prix pratiqués par la concurrence.

e Proposer des portions individuelles plus petites a un prix réduit.

e Mettre en avant la qualité des ingrédients (ex: tiramisu maison avec mascarpone italien) pour justifier le prix.
= Lancer une promotion temporaire sur les desserts pour tester I'impact sur les ventes et les avis clients.

e Ajouter des options de desserts plus abordables au menu.



ACTIONS

Recommandations Stratégiques

Prioriser la résolution des problemes de service en terrasse

Les temps d'attente sont le probleme le plus critique et le plus fréquent. Une action rapide sur ce point aura un impact

immeédiat sur la satisfaction client et la note moyenne.

Impact attendu : Réduction des avis négatifs de 30%, amélioration de la note moyenne de 0.2 a 0.3 point, et augmentation de la fidélisation
des clients.

Réviser la stratégie tarifaire des desserts

Adapter les prix ou les portions des desserts pour aligner la perception de valeur avec les attentes des clients.

Impact attendu : Augmentation des ventes de desserts de 15-20%, réduction des critiques sur les prix, et amélioration de l'image de marque.

Renforcer la communication interne et la coordination de 1'équipe

Mettre en place des réunions quotidiennes pour anticiper les pics d'activité et répartir les taches de maniére optimale.

Impact attendu : Amélioration de l'efficacité du service, réduction des erreurs et des temps d'attente, et meilleure satisfaction du personnel.

Lancer une campagne de fidélisation

Proposer des avantages aux clients réguliers (ex: 10eme dessert offert, réduction sur les menus du week-end) pour compenser

les éventuels désagréments et renforcer leur attachement au restaurant.

Impact attendu : Augmentation de la rétention des clients et amélioration de la réputation via le bouche-a-oreille positif.
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Recommandations

Améliorer la communication avec les clients en attente

Informer les clients des temps d'attente estimés des leur arrivée et leur proposer des solutions (ex: apéritif offert, menu a

emporter).

Former le personnel a la gestion du stress et des pics d'activité

Organiser des sessions de formation pour aider le personnel a gérer les périodes de forte affluence sans perdre en qualité de

service.

Créer un menu dégustation ou des formules pour les desserts

Proposer des formules incluant un dessert a un prix attractif pour inciter les clients a en commander.

Mettre en place un systeme de feedback en temps réel

Utiliser des QR codes sur les tables pour permettre aux clients de donner leur avis immédiatement, afin d'identifier et résoudre

les problemes rapidement.

Optimiser la disposition de la terrasse

Réorganiser I'espace pour faciliter le service et réduire les temps de déplacement du personnel.



TENDANCES

Evolution Temporelle

PERIODE PRECEDENTE PERIODE ACTUELLE
180 avis 220 avis

! En déclin
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Tendances

Augmentation du nombre d'avis, mais |égere baisse de la note moyenne due aux critiques récurrentes sur les
temps d'attente et les prix des desserts.

Les avis positifs restent majoritaires, mais les avis négatifs (k% et %) sont en hausse, principalement liés aux
problémes de service.

Les mentions de la qualité de la cuisine et de 'accueil restent stables et tres positives.
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SYNTHESE

Conclusion

Bella Vista bénéficie d'une excellente réputation pour son accueil, sa cuisine et sa propreté, mais
doit impérativement agir sur les temps d'attente en terrasse et les prix des desserts pour maintenir
sa note élevée et éviter une dégradation de son image. Les actions prioritaires doivent cibler
I'optimisation du service le week-end et une révision des tarifs des desserts, tout en renforcant la
communication avec les clients. Une approche proactive permettra de transformer les points

faibles en opportunités d'amélioration et de fidélisation.
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