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Das Produkt

• gastronovi Office

• ist eine cloudbasierte Business-Software für die Gastronomie

• Komplettlösung in einzelnen Bausteinen:

• Kartenverwaltung

• Kalkulation

• Bestellsystem

• Kundenverwaltung

• Tischreservierung

• Internetpräsenz, Social Media & Marketing

• Kassensystem

• Warenwirtschaft

• Filial- / Franchiselösung

• Statistiken



Besonderheiten

• Single-Source-Prinzip

• nur eine zentrale Datenquelle

• Besonders einfach Benutzeroberfläche

• Hohe Qualität

• Attraktives Preismodel (SaaS)

• geräte- & plattformunabhängig

• Cloud-Basiert

• Weltweit einmalig



Back und Frontoffice

Back
Das Backoffice ermöglicht die 
volle Kontrolle über alle 
Funktionen und kann direkt 
im Browser genutzt werden.

Front
Das Hauptaugenmerk beim Frontoffice 
ist die Schnelligkeit und einfache 
Bedienung, um den laufenden Betrieb 
nicht aufzuhalten. Das Frontoffice 
kann entweder im Browser oder auf 
einem Tablet PC genutzt werden.

Verschiedene Einsatzgebiete
gastronovi Office bietet zwei Bereiche 
für die tägliche Arbeit, um die 
Effektivität zu steigern.





Rezeptpool
Einmal erstellte Speisen und Getränke 
können wiederverwendet werden. 
Ziehen Sie diese einfach in eine neue 
Karte.

Übersicht

Filtern / Suchen
Sie wissen nicht, 
welche Suppe Sie 
anbieten möchten? 
Lassen Sie sich alle 
Suppen in Ihrem 
Unternehmen anzeigen.

Speisen und Getränkekarten
Verwalten und archivieren Sie einfach 
und übersichtlich Ihre Karten.

Details
Genaue Informationen können direkt 
abgerufen werden und helfen Ihnen 
bei der Auswahl Ihrer Angebote.



Speisenkarte

Vorspeisen

Con Birra, con vino

Pommes aus der Tüte 3.00 e
zum Naschen mit Mayo oder Ketchup

Bruschetta 3.90 e
mit Tomatenwürfeln, Knoblauch, Mozzarella überbacken

Bruschetta mista allitaliana 5.90 e
drei geröstete Scheiben Ciabatta, belegt mit feinstem eingelegtem Gemüse,
Salami, Parmaschinken, Parmesan, Olivenöl

Baguettekorb 5.90 e
mit grünen und schwarzen Oliven, Tomatenpesto

Runde Gorgonzola-Birnenpizza 8.90 e
mit frischer Feige und italienischem Schinken

delano - Restaurant Bremen Innenstadt, delano an der Schlachte Bremen Schlachte
www.delano-restaurant.de

www.gastronovi.de

mittagskarte märz

Frisch, frisch, frisch

Bunter Salat nach Saison und
Marktlage
mit frischen, eingelegten oder auch mal
gebratenen vegetarischen Zutaten. Mit Baguette
serviert.

kleine Portion (250g)
normale Portion (450g)

4.70 e
5.80 e

Leicht, lecker, fleischlos

Gebackenes Gemüse
auf rahmigem Lauchgemüse, dazu prima
Sesamkartoffeln

kleine Portion (250g)
normale Portion (450g)

4.70 e
5.80 e

Frischer Bio-Fisch

Prima Brathering
auf einer Zwiebelsauce mit weißem Balsamico,
dazu eingelegte Gurken und Bratkartoffeln

kleine Portion (250g)
normale Portion (450g)

6.50 e
7.80 e

Wertvolles Bio-Fleisch

Paprika gefüllt mit Rinder-Hack
und Pastinaken, serviert mit Basmati-Reis auf
einer frechen Tomatensauce

kleine Portion (250g)
normale Portion (450g)

6.50 e
7.80 e

Gratis zu jedem Hauptgang
Salat oder Suppe oder Dessert von der Tafel

Extra Suppe, Salat, Dessert 1.80 e

Süßes Finale

Apfel-Zimt-Eis 1.80 e
mit karamellisierten Äpfeln

Bio-Eis von Kaemena aus dem
Blockland

Preis pro Kugel 1.00 e

Vanille, Erdbeere, Stracciatella, Haselnuss.

altes fundamt - Auf der Kuhlen 1a - 28203 - Bremen
Tel.: +49 421 790 39 39 - Fax: +49 421 790 39 49 - E-Mail: party-service@flix.eu - www.altesfundamt.de

www.gastronovi.de

Restaurant Getränke

Tee

English Superior
Ein eleganter Blatttee, aromatisch und kräftig im Geschmack mit einer
kupferroten Tasse. Diese Mischung verbindet würzigen Assam mit
köstlichem Ceylontee.

Earl Grey Classic
Eine Mischung feinster Blatttees aus Indien, Ceylon und China
verbunden mit feinem Bergamott-Öl. Der Geschmack eines schwarzen
Tees mit erfrischender Zitrusnote.

Grün Matinee
Die faszinierende Komposition aus Sencha, delikat erfrischenden
und fruchtigen Aromen, sowie Blüten machen diesen Tee zu einem
unvergesslichen Erlebnis.

Fruit Berry
Diese Komposition aus roten Früchten weckt die Erinnerung an das
Aroma einer feinen, hausgemachten Konfitüre.

www.gastronovi.de

Bellini Speisekarte
01.11.2010 - 31.10.2011

Vorspeisen

Con Birra, con Vino

25 Bruschetta 4.00 ø
Geröstetes Brot mit Tomaten, Basilikum, Knoblauch, Olivenöl

26 Panini 4.00 ø
Brötchenkorb mit grünen Oliven, Kräuterbutter, hausgemachter Pesto

27 Bresaola con Rucola 7.50 ø
Luftgetrocknetes, hauchdünnes Rinderfilet

28 L’affetto all’italiana 8.50 ø
Italienischer Aufschnitt

Zuppe

30 Zuppa di pomodoro 3.50 ø
Tomatensuppe

31 Minestrone4 3.80 ø
Gemüsesuppe

32 Stracciatella alla Romana 3.50 ø
Kraftbrühe mit Ei

33 Broccolicremesuppe mit Lachsstreifen 4.50 ø

Antipasti

35 Prosciutto e melone2 8.00 ø
Parmaschinken mit Melone

36 Caprese 7.00 ø
Tomaten mit Mozzarella und Basilikum

37 Carpaccio classico2 8.50 ø
Hauchzarte Rinderfiletscheiben
mit gehobeltem Parmesan

38 Antipasti misto all’italiana 9.00 ø
Antipastivariationen

39 Vitello tonnato 9.50 ø
Hauchdünnes Kalbfleisch in Thunfischcreme und Kapern

Formaggi

100 Käseplatte 7.50 ø
Eine Auswahl typisch, italienischer Käsesorten - Parmesan - Gorgonzola
- Bel Paese

Zusatzstoffe: 1) mit Farbstoff 2) mit Konservierungsstoffen 3) mit Antioxidationsmitteln 4) mit Geschmacksverstärker 9) koffeinhaltig 10) chininhaltig

bellini | BAR. CAFÉ. RISTORANTE. - Vor dem Steintor 37 - 28203 - Bremen
Tel.: +49 421 17 90 97 26 - Fax: - E-Mail: info@bellini-bremen.de - www.bellini-bremen.de

www.gastronovi.de

Terrassenkarte Getränke

Thunfischsandwitch 12.50 e
Rare gebratenes Thunfischsteak mit Widkräutersalat,

Dijonsenfmajo & krossem Weißbrot

Currywurst 7.50 e
Geschnetzeltes von der Currywurst mit jungem Lauch

Curry Madrocas & knusprigen Pommes

Flammkuchen Klassisch 7.50 e
Flammkuchen mit Sauer Rahm, Zwiebeln, Speck & Majoran

www.gastronovi.de

Tagesgerichte 18. - 24. April

Bitte beachten Sie unser vier-gängiges Oster-Spargel-Menu für

Ostersonntag und -Montag, wir wünschen schon jetzt

Guten Appetit!

Montag
18. April

Penne-Rigatoni
in fruchtiger Tomaten-Sauce mit viel
mediterranem Gemüse

4.70 e*
5.80 e**

Dienstag
19. April

Gefüllte Buchweizenwraps
auf buntem Krautsalat mit Kräuter-Dipp

4.70 e*
5.80 e**

Mittwoch
20. April

Deftige Bio-Bratwurst
auf Kartoffelpürée mit Sauerkraut

6.50 e*
7.80 e**

Donnerstag
21. April

Gemüse-Reispfanne
" Philippinische Art" mit Curry und Früchten

4.70 e*
5.80 e**

Karfreitag
22. April

Bunte Fischpfanne
"Mailänder Art" mit viel frischem Gemüse
und Kräuterkartoffeln

6.50 e*
7.80 e**

Sonnabend
23. April

Blumenkohlgratin
mit Polnischer Sauce (Eier, Kräuter) und
krossen Bratkartoffeln

4.70 e*
5.80 e**

Oster-Sonntag
24. April

Lammragout
auf Gemüse-Couscous (Arabischer
Weizengrieß)

6.50 e*
7.80 e**

Suppe-Salat-Dessert Wahlweise zu jedem Hauptgang
1x Salat oder 1x Suppe oder 1x Dessert
von der Tafel. Salat, Suppe, Dessert extra
- 1,80 e

Eintopf der Woche Leichter Erbseneintopf 4.30 e
mit Lauch & Möhren, dazu ofenfrisches
Baguette. Eine Bioland-Knackwurst dazu
erhalten Sie für 1,50 e.

* kleine Portion (250g)
** normale Portion (450g)

www.gastronovi.de

Ihre Vorlage
Einige Beispiele, die zeigen wie 
vielfältig die Möglichkeiten 
sind. Ihrer Phantasie setzen wir 
keine Grenzen.

Speisen und Getränkekarten





Rezepte
Übersichtliche Darstellung Ihrer 
Speisen, Getränke und sonstigen 
Verkaufsartikel.

Warengruppen
Kategorisierung 
der Rezepte in 
Warengruppen 
bringt Ihnen 
mehr Übersicht.

Kalkulation
Fügen Sie Zutaten oder Basisrezepte 
in Ihr Rezept und beobachten Sie 
direkt die Veränderung des 
Wareneinsatzes.

Zeit sparen mit Basisrezepten
Erstellung Sie einmal die Kalkulation 
z.B. für einen Pizzateig und fügen diese 
in alle Pizzen ein.

Übersicht



Alle Details auf einen Blick
Wie ist das Rezept kalkuliert? Wo 
wurde es angeboten? Wie wird es 
zubereitet? Welche Zusatzstoffe 
enthält es?

Einstellungen
Hinterlegen Sie für ein 
Rezept nicht nur die 
Grundinformationen wie Titel 
Beschreibung und Preis, 
sondern auch die einzelnen 
Zubereitungsschritte sowie 
Zusatzstoffe und 
Allergieinformationen für 
Ihre Gäste.

Detailansicht



1/1 Marmorkuchen8, 1, 22

Food (Speisen) - Dessert

Marmorkuchen

8, 1, 22

Der klassiker unter den Kuchen.

Alle Mengen beziehen sich auf 8 Portionen

Die Gesamtzubereitungszeit beträgt 40.1 Minuten

Zutaten Basisrezepte
300 g Mehl
200 g Puderzucker
200 g Butter

4 st Eier
100 ml Milch 1,5%

30 g Kakao
10 g Backpulver
10 g Vanillezucker

keine Angaben

Zusatzstoffe
8) mit Milcheiweiß, 1) mit Farbstoff

Allergene
22) Milch und -erzeugnisse

Vorbereitung keine Vorbereitungszeit angegeben

Zubereitung 40 Minuten Zubereitungszeit

Mehl mit Backpulver vermischen und in zwei gleiche Teile halbieren. Zu einem Teil Kakao dazugeben.
Butter mit Zucker und Eigelb verrühren. Zum Schluß den Vanillezucker und Milch dazugeben. Das Eiweiß zu einem Schaum festschlagen und dazu
rühren.
Die Masse in wieder aufteilen und jeweils mit dem Mehlteilen vermischen.
Die Blechform mit Fett einschmieren und mit Mehl bestreuen. Zuerst die helle Masse reintun und anschließend die dunkle Masse.

Koch-, Back-, Brat- und Garangaben keine Koch-, Back-, Brat- und Garzeit angegeben

Eine Stunde im Ofen bei 180 Grad backen.

Anrichteweise 0.1 Minuten Anrichtezeit

Übersichtliche Darstellung
Lassen Sie sich ein 
übersichtliches Dokument 
(PDF) in Form eines Kochbuchs 
erstellen, das Sie für Ihre 
interne Kommunikation nutzen 
können.

Kochbuch



Zutaten
Übersichtliche Darstellung Ihrer 
Zutaten, die für die Kalkulation 
sowie für die Bestellung genutzt 
werden.

Kalkulation immer aktuell
Wählen Sie die Aktualisierungsart für Ihre 
Kalkulation. Es bleibt Ihnen überlassen, ob 
Sie z.B. den Durchschnittspreis oder den 
zuletzt bestellten Preis für Ihre Kalkulation 
verwenden möchten.

Mehrere Lieferanten?
Kein Problem. Verknüpfen Sie alle 
Lieferanten die Ihnen die Zutat liefern 
können.

Zutatenverwaltung





Artikelübersicht
Ihre gesamten Artikel von allen 
Lieferanten werden einheitlich 
dargestellt.

Angebote
Unterschiedliche Angebote 
zum gewählten Artikel. Zuordnungen

Ein Lieferantenartikel wird einer oder 
mehreren Ihrer Zutaten zugeordnet.

Lieferantenartikel



Vernetzung der Daten



Flexible Zutatenverwaltung 



Zutaten
Bestellen sie über Zutaten. Das System 
schlägt Ihnen automatisch die 
entsprechenden Lieferantenartikel vor.

Einkaufsliste
Die bestellten Artikel werden übersichtlich 
nach Lieferant gegliedert. Danach kann die 
Gesamtbestellung aufgeteilt werden.

Bestellungen





Kundenverwaltung
Jeder Gast, der bei Ihnen reserviert, 
taucht automatisch in der 
Kundenverwaltung auf.

Gruppen
Teilen Sie Ihre Gäste in 
Zielgruppen auf. Nutzen Sie 
diese Aufteilung später für den 
personalisierten Newsletter.

Kunden
Je besser Sie Ihre Kunden kennen, desto 
gezielter können Sie mit Ihren 
Marketingmaßnahmen vorgehen.

Reservierungen
Detaillierte Informationen zum gewählten 
Kunden verraten die Häufigkeit/
Zuverlässigkeit seiner Reservierung. 

Kundenverwaltung

Vorlieben Ihrer Kunden
Mit dem Kassensystem können Sie später 
feststellen, was Ihre Kunden am liebsten 
auswählen.



Information dort wo man Sie braucht
Ihre Servicemitarbeiter können die Kunden 
auffinden und z.B. die Vorlieben, die 
Zuverlässigkeit nachschauen.

Kundenverwaltung im front Office





Vorlagen
Wählen Sie eine Systemvorlage aus und 
konfigurieren Sie die Darstellung Ihrer 
Internetseite. 
Sie haben bereits ein fertiges Design? Wir 
setzen es gerne für Sie um.

Seiten und Inhalte
Ihre Internetpräsenz verwalten 
Sie einfach selbst. Legen Sie 
neue Seiten sowie Inhalte an 
und füllen Sie Ihre Homepage 
mit Leben.

Flexibel
Je nach Vorlage können zahlreiche 
Einstellungen vorgenommen werden.

Internetpräsenz

Geräteunabhängig
Alle Inhalte und Einstellungen gelten 
für alle Endgeräte. Kein mehrfacher 
Arbeitsaufwand.



Vorlagen

Vorlagen
Einige Beispiele, die zeigen wie 
vielfältig die Möglichkeiten sind. Ihrer 
Phantasie setzen wir keine Grenzen.



Galerien
Erstellen Sie unterschiedliche 
Galerien. Präsentieren Sie Ihren 
Betrieb oder stellen Sie Bilder einer 
Veranstaltung online.

Bilder
Binden Sie einfach vorhandene 
Bilder in die jeweilige Galerie 
ein, oder laden Sie neue Bilder 
hoch.

Galerien



Termine und Neuigkeiten
Tragen Sie News, Ankündigungen bzw. 
Veranstaltungen oder Events ein. Aktuelle 
Termine werden direkt auf Ihrer Startseite 
automatisch beworben.

Aktuelles

Bewerben
Es gibt bei Ihnen demnächst eine 
Veranstaltung oder Sie haben Ihren 
Betrieb umgebaut? Bewerben Sie es!

Vergangene Termine
erscheinen automatisch nicht mehr in der 
öffentlichen Veranstaltungsliste.



Nur einmal einrichten
Sie können Ihre sozialen Netzwerke 
mit gastronovi Office verknüpfen 
und dann ständig Ihre Daten einfach 
an die sozialen Netzwerke senden.

Mit einem Klick übermitteln
Senden Sie mit nur einem Klick Ihre 
aktuelle Mittagskarte an Ihre 
eigenen sozialen Netzwerke wie z.B. 
Facebook, Twitter oder Qype.

Soziale Netzwerke

Was bringen soziale Netzwerke?
Die Kraft der sozialen Netzwerke funktioniert
wie ein Schneeballprinzip. Ihre 
Fans verstärken den Werbeeffekt.



Kalender abonnieren

Karten und Termine
Aus allen Karten, Veranstaltungen und 
Terminen wird ein Kalender erzeugt, der 
von Ihren Gästen abonniert werden 
kann. Der Gast wird somit (z.B. in 
Microsoft Outlook oder Apple iCal) 
direkt auf Ihre Angebote aufmerksam 
gemacht.

Stets aktuell
Der Kalender ist nie veraltet, da er 
sich immer mit Ihren Daten aus 
gastronovi Office automatisch 
abgleicht. Der Gast bleibt immer auf 
dem neusten Stand.



Newsletter
Erstellen Sie unterschiedliche 
Newsletter als unterschiedliche 
Kampagnen.

Inhalte
Sparen Sie Zeit und nutzen bereits 
existierende Inhalte, wie z.B. Ihre 
Speisen- und Getränkekarten oder 
News für den direkten Versand.

Newsletter

Automatischer Versand
Stellen Sie den Newsletter so ein, 
dass er beispielsweise jede Woche 
automatisch Ihren aktuellen 
Mittagstisch versendet.



Kein Pflegeaufwand
Nutzen Sie z.B. Ihre bereits 
existierenden Speisen und 
Getränkekarten  für die Präsentation.

Kanäle
Nutzen Sie verschiedene Kanäle 
(Facebook, Ihr TV Gerät im Betrieb 
oder die lokale Stadtseite) um Ihre 
Angebote ohne Mehraufwand zu 
bewerben.

Präsentationskanäle

Wo sehe ich die Präsentation?
Sie entscheiden wo die einzelnen Kanäle 
erscheinen sollen. Gastronovi Office liefert Ihnen 
einen Link der einfach in einem Browser 
aufgerufen wird.

Einsatzgebiete
Die Präsentationskanäle können z.B. auf Ihrem TV-Gerät 
vor Ort, auf Facebook oder auch als Werbebanner auf 
einer regionalen Stadtseite genutzt werden. Es gibt 
zahlreiche Möglichkeiten ohne Beschränkung. 



Potentielle Fans
Bieten Sie einen Anreiz für Ihre Gäste 
und gewinnen Sie neue Fans.

Gutschein
Über Gutscheinaktionen locken Sie 
mehr Gäste in Ihr Restaurant.

Facebook

Pflegeaufwand?
Die Pflege erfolgt direkt und 
einfach in gastronovi Office. 



Übersetzungsassistent
Sie sind nicht allein, beim Übersetzen 
bekommen Sie von gastronovi Office 
Unterstützung. Damit aber Ihre 
Qualitätsanforderung gedeckt ist, 
bestimmen Sie die endgültige Übersetzung.

Mehrsprachigkeit

Nur einmal übersetzen
Wenn ein Rezept bereits übersetzt 
wurde, kann es überall verwendet 
werden ohne dass man es immer 
wieder übersetzen muss.



Besucher auf Ihrer Internetseite
Wie viele Gäste haben eigentlich Ihre 
Internetseite besucht?

Statistiken - Besucher





Bereiche
Definieren Sie unterschiedliche 
Bereiche Ihres Betriebes.

Raumplan
Graphische Darstellung Ihrer 
Bereiche und Tische.

Tische
Die Tischübersicht zeigt Ihnen die 
jeweiligen Tische mit den Sitzplätzen 
und den zugewiesenen Bereich.

Tische verwalten



Bereiche
Jeder Bereich kann 
separat eingestellt 
werden.

Zeiten
Volle Flexibilität durch die 
Angabe beliebig vieler Zeiten.

Einstellungen
Zahlreiche Konfigurationsmöglichkeiten 
für die optimale Auslastung Ihres 
Betriebes.

Ausnahmen / Zusatzangaben
Sie können z.B. am 24.12 andere 
Einstellungen setzen oder z.B. das 
Reservierungsformular für den Gast flexibel 
erweitern.

Reservierungsvorgaben



Tagesstatistik
Differenzierung zwischen 
Reservierung und Walk-In, 
Darstellung von gesperrten Plätzen.

Kalender
Für die schnelle 
Auswahl des 
Tages. Farbliche 
Darstellung der 
gewählten Tage, 
inkl. 
Wochenanzeige.

Heute
Die wichtigsten Funktionen für den 
heutigen Tag. Tischplan, Walk-In, 
erwartete und anwesende Gäste.

Reservierungen
Übersichtliche Darstellung der wichtigsten 
Informationen. Mit einem Klick öffnet sich 
die Detailansicht, mit einem Doppelklick 
ändern Sie die wichtigsten Daten.

Übersicht



Personen und Zeit
Die Anzahl der Personen bzw. eine 
abweichende Verweilzeit entscheiden 
über die möglichen Reservierungszeiten.

Datum
Das System schlägt 
automatisch verfügbare 
Tage vor.

Uhrzeit und Bereiche
Das System schlägt verfügbare Zeiten 
für die jeweiligen Bereiche vor.

Der Tischplan
bietet den bestmöglichen Überblick aller 
Platzierungen zu der gewählten Zeit.

Reservierungsaufnahme



Besetzte Tische
werden rot dargestellt.

Zugewiesene Tische
werden lila dargestellt.

Demnächst besetzte Tische
werden gelb dargestellt.

Freie Tische
werden grün dargestellt.

Details
alle Detailinformationen über 
die Reservierung.

Detailansicht



Show oder No-Show
Wie viele Gäste haben bei 
Ihnen reserviert, sind aber 
gar nicht erschienen?

Walk-In
Wie viel Laufkundschaft hatten 
Sie in der letzten Woche?

Stornos
wie häufig wird bei Ihnen 
eine Reservierung storniert?

Statistiken - Tischreservierung



Die begehrtesten Plätze?
Wenn Ihre Gäste Sie besuchen, 
wo setzen sie sich meistens hin?

Statistiken - Tischreservierung





Reservierungen
Aktuelle Reservierungen werden direkt 
in der Kasse dargestellt und können 
gleich für die Buchung genutzt werden. 
Für Ihre Statistik werden die Daten wie 
der Kunde, der Tisch sowie die 
Personenanzahl automatisch 
festgehalten.

Orangene Tische
markieren einen 
Handlungsbedarf für Ihre 
Servicekräfte.

Blaue Tische
markieren einen Tisch, der seine 
Bestellung aufgegeben hat.

Parteien
Wenn mehrere unabhängige 
Gruppen auf einem Tisch 
platziert wurden, werden diese 
übersichtlich dargestellt.

Tischplan



Schicht
Aktuelle Schicht, mit 
Detailinformationen über offene, 
geschlossene Tische.

Bereiche
Alle Tische werden 
nach Bereichen 
gruppiert.

Überblick
Alle offenen, bestellten oder 
bereits abgerechneten Tische von 
der aktuellen Schicht werden 
übersichtlich dargestellt.

Bestellübersicht



Offen, Abgesendet, Storniert
Übersichtliche Darstellung aller 
Artikel für einen Tisch.

Buchbare Artikel
werden mit der Information wie Titel, 
Beschreibung, Mengenangabe, Preis und 
aktueller Karte dargestellt. Zusätzlich 
sieht Ihr Servicepersonal die bereits 
gebuchten Artikel auf dem aktuellen Tisch.

Warengruppen oder Karten
Die Buchung kann entweder 
über die Warengruppen oder 
direkt über Ihre Speisekarten 
erfolgen.

Buchung
Suche
Ermöglicht das sofortige Auffinden von 
Artikeln über z.B. den Titel, 
Beschreibung oder die Artikelnummer.



Bessere Beratung für Ihren Gast
Ihr Servicepersonal kann spezielle 
Fragen direkt aus dem Kassensystem 
abrufen. Welche Zusatzstoffe, Allergene 
sind enthalten? Wie sieht das 
gewünschte Gericht aus? 

Detailansicht

Detailansicht
Jeder Artikel kann in der Detailansicht 
vom Servicepersonal aufgerufen 
werden.



Statistik und Notizen
Pro Verkauf können z.B. Notizen, die 
Personenanzahl oder der Kunde 
angegeben werden. Diese Daten 
können später ausgewertet werden.

Bezahlvorgang
Optionen
Soll eine Rechnung oder ein 
Bewirtungsbeleg gedruckt werden? Ist 
das ein Außer-Haus-Verkauf? Soll der 
Tisch für das Reservierungssystem 
wieder freigegeben werden?

Getrennt oder zusammen bezahlen?
Vor dem Bezahlen können die 
gewünschten Artikel, die vom Gast 
bezahlt werden sollen, flexibel 
ausgewählt werden.



Journal

Vorgänge
Jede Veränderung im System wird 
protokolliert und ermöglicht Ihnen 
nachträglich Fehler zu finden.



Umsätze verwalten

Analyse
Schauen Sie sich die Schichten Ihrer 
Mitarbeiter sowie deren Verkäufe und 
die einzelnen Positionen genau an.

Export
Exportieren Sie den gewünschten 
Zeitraum, die gewünschte Schicht oder 
nur eine bestimmte Rechnung.

Live!
Verfolgen Sie live, zu jeder Zeit und 
überall Ihre Umsätze im Betrieb.



Statistiken - Kassensystem

Top und Flop Rezepte
Was wird bei Ihnen am 
häufigsten verkauft?



Statistiken - Kassensystem

Wer ist Kellner der Woche?
Sie wollen den besten Kellner belohnen 
und noch mehr motivieren? Kein 
Problem!



Kundenverwaltung
Jeder Gast, der bei Ihnen reserviert, 
taucht automatisch in der 
Kundenverwaltung auf.

Gruppen
Teilen Sie Ihre Gäste in 
Zielgruppen auf. Nutzen Sie 
diese Aufteilung später für den 
personalisierten Newsletter.

Kunden
Je besser Sie Ihre Kunden kennen, 
desto gezielter können Sie mit Ihren 
Marketingmaßnahmen vorgehen.

Reservierungen
Detaillierte Informationen zum gewählten 
Kunden verraten die Häufigkeit/
Zuverlässigkeit seiner Reservierung. 

Kundenverwaltung



Verknüpfung mit der Tischreservierung





Warenwirtschaft

• Veröffentlichung 4. Quartal 2012

• Highlights

• Inventur

• Bruchliste

• Lagerverwaltung

• Analyse

• z.B. Ermittlung des Soll-Ist Zustands

• Statistische Verknüpfüngen z.B. Wetter und Umsatz





Präsentation
Einheitliche und professionelle 
Präsentation.

Erfolgreich im Einsatz

Rückvergütungen
werden durch die zentrale 
Verwaltung aller Artikel und 
Lieferanten eingehalten.

Flexibel
Wächst mit Ihrem Bedarf und 
der Anzahl der Betriebe mit.

Zentrale Verwaltung
Obwohl Sie zentral verwalten 
können, wird die individuelle 
Flexibilität weiterhin geboten.

Franchise oder Mehrbetrieb
Auch geeignet für unterschiedliche 
Konzepte.





Zeitraum
Wählen Sie selbst den gewünschen 
Zeitraum aus, den Sie analysieren 
möchten.

Alle Statistiken unter einem Hut
Wählen Sie Ihren Bereich, den Sie genauer 
untersuchen möchten. Die einzelnen 
Statistiken sind übersichtlich nach den 
Bereichen gruppiert.

Kuchendiagramme, Linien oder doch eher Balken?
Weil Ihre Daten so unterschiedlich sind, geben wir Ihnen 
die Möglichkeit sich die Art der Visualisierung selbst 
auszuwählen, um den bestmöglichen Überblick zu erhalten.

Statistiken



Wie war das Wetter, wie wird es morgen?
Sie wissen es am besten! Wenn es warm wird, 
wirkt sich das sofort auf die Besucher aus. Nutzen 
Sie die Daten der Vergangenheit, um sich für die 
Zukunft besser vorzubereiten. Die Prognose hilft 
Ihnen zusätzlich dabei!

Statistiken



Gast zu Hause

Gast unterwegs

Gäste im Restaurant

Küche

Kalkulation
Kartenverwaltung

Lieferant

Bestellung
Warenannahme

Service

Kasse
Tischreservierung

Berater
Konzepterstellung, Umsetzung, Beratung, Feedback

Finden
Informieren

Tisch reservieren
Kalender abonnieren

Newsletter empfangen

Manager

Übersicht, Verwaltung, Koordination, Delegation

Kundenverwaltung



gastronovi
gastronovi GmbH & Co. KG
Fahrenheitstraße 1, 28359 Bremen
Germany

T +49 421 40 899 28-8
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www.gastronovi.de
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