
B2B CASE STUDY | GASTRONOMIE

Wie Restaurant Kupferblatt seine Getränkekarte mit vier
JuiceBox-Light-Sorten neu aufstellte.

Miriam B. · 78 Sitzplätze
Mai 2026 Ausgangslage   →   Juni 2026 mit JuiceBox

Reale Produktdaten und öffentliche Marktpreise.
Transparente Modellrechnung. Ergebnisse können je Betrieb abweichen.
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JUNI 2026 | IM BETRIEB

So sieht JuiceBox im Betrieb aus.
Ein kompaktes Bar-Setup, eine klare Portionierung und vier Signature-Drinks, die Gäste auf der Karte sofort verstehen.

4 SORTEN GRIFFBEREIT | KEIN GERÄT | KEINE KÜHLUNG

Vier Farben. Ein Signature-Look.
0,5-l-Gläser mit Eis und definierter Garnitur machen die neue Rubrik
sichtbar.

Glas und Karaffe statt Flaschenoptik.
Die Getränke werden am Tisch als eigenständige Limonaden- und
Eisteeauswahl erlebt.

SO LIEF DIE EINFÜHRUNG

1

DIREKTSTART

10 Boxen bestellt + Genussbox
kostenlos

2

AUSWAHL

Vier Light-Sorten für die neue
Rubrik

3

KARTE

0,5 l zu einem klaren Preis von
6,20 EUR

4

SERVICE

Portionieren, auffüllen, Eis und
Garnitur

5

NACHBESTELLUNG

Nach dem Start 40 weitere
Boxen
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4 SORTEN GRIFFBEREIT | KEIN GERÄT | KEINE KÜHLUNG
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50
Boxen bestellt:

10 zum Start + 40 danach

JUICEBOX | 09
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BONUS | GASTRO-INSPIRATION

Drei Setups. Drei Anlässe.
Eine klare Getränkelogik.
So kann JuiceBox in Café, Hotelbar und Restaurant sichtbar und hochwertig inszeniert werden.

CAFE

Service im Blick

Box sichtbar an der Bar

Drinks auf einem Tablett

Vier Farben als Auswahlhilfe

HOTELBAR

Volumenfähig

Mehrere Sorten griffbereit

Highballs vorkonfigurieren

Garnish je Sorte definieren

RESTAURANT

Klarer Markenblock

Sorten kompakt gruppieren

Karaffen für den Tisch

Farben auf der Karte spiegeln

MERKSATZ

Box sichtbar platzieren, Servierbild definieren und die Sortenfarben konsequent wiederholen.
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BONUS | SERVIER-GUIDE

Glas oder Karaffe?
So wird daraus ein Signature-Drink.
Ein konsistentes Servierbild macht Farbe, Frische und Sorte schon vor dem ersten Schluck erkennbar.

Highball: Farbe, Eis und Garnish sichtbar machen Karaffe: Sorte am Tisch wiedererkennbar servieren

01 Highball

Viel Eis + Zitrus + Minze

02 Tumbler

Große Würfel + Frucht-Twist

03 Weinglas

Beeren + Kräuter + viel Eis

04 Karaffe

Garnish der Sorte wiederholen

DIE SERVIER-FORMEL

EIS  +  JUICEBOX  +  WASSER ODER SODA  +  GARNISH

1  Glas oder Karaffe vorkühlen und großzügig mit Eis füllen.

2  JuiceBox exakt nach der festgelegten Portionsrezeptur dosieren.

3  Mit Wasser oder Soda auffüllen und kurz, aber gründlich rühren.

4  Pro Sorte einen wiederholbaren Garnish-Standard definieren.

Tipp: Garnish, Glasform und Sortenname auf Karte, Bar und Serviertablett identisch halten.
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