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ESSEN UND TRINKENESSEN UND TRINKEN

in digitaler Marktplatz, der die 
Branche verbindet
Während Gäste ein reibungsloses Er­

lebnis erwarten, arbeiten Küchen, Service und 
Verwaltung oft mit teils überholten, manuellen 

B2B Marktplatz, der Lieferanten und Abnehmer 
auf einer einzigen Plattform zusammenbringt. 
Statt unzähligen Zugängen und Insellösungen 
genügt ein Login, um bei lokalen, regionalen und 
nationalen Partnern zu bestellen.

Lieferanten behalten die volle Kontrolle über ihre 
Sortimente und Präsentation – und Hotels profi­
tieren von einem unbegrenzten, transparenten 
Angebot. 
Egal, ob in der Hotellerie oder der Gastronomie: 
Eine enge Zusammenarbeit zwischen Lieferanten 
und ihren Kunden war schon immer ein Grund­
pfeiler erfolgreicher Unternehmungen. In Zeiten 
der Digitalisierung stellt sich jedoch die Frage,  
wie diese für beide Seiten effizienter gestaltet 
werden kann. Die Antwort liefert Mercanto, in­
dem es einen virtuellen Marktplatz erschaffen 
hat, der den Food-, Non-Food- und Healthcare-
Bereich zusammenbringt – und das mit bereits 
über 90 000 Artikeln von mehr als 50 Lieferanten 
im Angebot.

Warum gerade Hoteliers profitieren
Kaum eine Branche arbeitet mit so vielen unter­
schiedlichen Abteilungen wie die Hotellerie: Kü­
che, Hausdienst, Etage, Bar, F&B-Management – 
jede mit eigenen Bedürfnissen und eigenen Ein­
kaufsroutinen.

Mercanto nimmt dieser Komplexität den Druck:

Effizienz, die man täglich spürt
Alle Lieferanten und Artikel sind zentral ge­
bündelt. Bestellungen lassen sich schneller 
ausführen, Abteilungen arbeiten eigenständig 
und trotzdem einheitlich über dieselbe Platt­
form. Das reduziert Abstimmungsaufwand und 
schafft spürbar mehr Klarheit.

Mehr Transparenz – für das Team und für 
den Gast
Verfügbarkeiten, Allergene und Deklarations­
daten sind sofort einsehbar. Nachhaltige Be­
schaffung lässt sich leichter umsetzen, Fehler 
wie Doppelbestellungen werden durch klare 
Freigabeprozesse verhindert.

Inventuren, die plötzlich einfach sind
Mit dem integrierten, kostenlosen Inventur­
modell können Betriebe ihre Bestände effizient 
verwalten. Barcodes werden per App direkt im 
Lager gescannt – Bestellungen lassen sich in 
Sekunden anstossen.

Regionale Stärke bleibt erhalten
Hotels können nicht nur bestehende Liefer­
anten nutzen, sondern auch eigene, lokale Part­
ner anbinden, selbst wenn diese bisher nicht 
digital arbeiten. Damit bleibt die individuelle 
Handschrift eines Hauses voll erhalten.

Einfach starten – intuitiv nutzen
Mercanto orientiert sich an modernen Online 
Shops wie Galaxus: klar strukturiert, selbst­
erklärend, schnell verständlich. Die Plattform 
ist in Deutsch, Französisch, Englisch und Italie­
nisch verfügbar.
Für alle, die tiefer einsteigen möchten, bietet 
die Mercanto Academy kostenlose Online Schu­
lungen – von Grundlagen bis zu spezifischen 
Modulen wie der Inventur.
Trotz aller Digitalisierung besticht Mercanto 
zudem mit persönlicher Betreuung und Unter­
stützung, welche durch ein Schweizer Support 
Team sichergestellt wird.

Mehr erfahren:

Strukturen. Um dem mit einer digitalen, prozess­
orientierten Lösung entgegenzuwirken, verän­
dert Mercanto grundlegend die Art und Weise, 
wie Hoteliers einkaufen. Es ist keine weitere 
Bestellsoftware, sondern ein neutraler, digitaler 
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Gemeinsam ver-
netzt, eigenständig 
im Alltag: 
Mercanto bündelt 
Lieferanten, Sorti-
mente und Bestell-
prozesse auf einer 
Plattform – damit 
Abteilungen im  
Hotel selbstständig 
arbeiten können  
und dennoch alles 
transparent und 
übersichtlich bleibt.

Der Einkauf gehört in vielen Hotels zu den unsichtbaren Kraftakten des  
Alltags: unterschiedliche Lieferanten, verstreute Bestellkanäle, zeitintensive  
Prozesse. Genau hier setzt Mercanto an.

Mercanto: Ein digitaler 
Marktplatz definiert den 
Einkauf in der Hotellerie neu 

Mercanto live erleben: 
Hospitality Summit 2026
Wer Mercanto in Aktion sehen möchte, 
hat am 3. und 4. Juni 2026 in der  
Festhalle Bern die perfekte Gelegen- 
heit. Als Network Arena Partner  
zeigt Mercanto dort, wie der digitale 
Einkauf funktioniert – und wie Hoteliers 
ihn sofort für sich nutzen können.
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