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AQUARINO BistroStar 1Q Pro
leicht bedienbareEquipment

Im Self-Service Postmixgetranke
& frisch gekihltes Tafelwasser
mit oder ohne Kohlensaure

jederzeit verfuigbare
Konzentrat-Sorten

Computerdosiert und in
immer gleichbleibender
Qualitat

2 zusatzliche
Tafelwassersorten
(STILL geklhlt & Co?
haltig gekunhlt)

Programmierbare
Mengenvorgabe

Nachspulen der
. . Getrankeausgabe
keine weitere Reinigung

kompatibel mit allen handels- durch lhr Personal notig

ublichen Zapfanlagen Einsparung eines

Mitarbeiters zu Stof3zeiten
Touchscreen 15 Zoll nach dem
APR-System Anpassung der
Bedieneroberflache nach
Ihren Winschen / jedes

Display 15.0 Zoll diagonal Aspect Design ist moglich

Ratio 4:3 Useful Screen Area
Fir alle Produktbehalter

Horizontal: 12.0 Zoll (304 mm) die passende hygienische
Anschlusslésung

Vertical: 9.0 Zoll (228 mm)

Native (Optimal) Einbindung in die Studio

interne
Mitgliederdatenbank
Resolution 1024 x 768 at 60 Hz moglich
Gehéuse aus Edelstahl incl. ..oder Stand-Alone
Tropfschale (wahlweise mit oder Freischaltung mittels
ohneAblauf)

potentialfreiem Kontakt
bereits inklusive




nachhaltigesKonzept

Bistro-Optimierungen durch
gezieltes und nachhaltige Bistro-
Coaching!

Schritt 1:

Analyse des IST-Zustandes im Bistro und
Festlegung der 2 hauptverantwortlichen
Mitarbeiter (PROfessionals).

Schritt 2:

Externes 2-Tage-Seminar

Modul ,PROfessional* (max. 7 Clubs)
Schulung der 2 Bistro-Verantwortlichen.
Inklusive Entwicklung eines individuellen
Bistro-Konzepts fur die kommenden 12 Monate
(Masterplan). Aufbau eines Netzwerkes zum
gemeinsamen Gedankenaustausch

Schritt 3:
Ganztagiges Inhouse-Seminar:
o Alle Mitarbeiter mit direktem
Kundenkontakt Modul Basic I.
o0 Implementierung der ,PROfessionals”
o Schulung aller Bistro-Mitarbeiter in
Modul Basic II.
o Individuelle Trainerschulung
o Umsatzplanung

Schritt 4:

Umsetzung der Umstrukturierung des Bistros
mit den Professionals.

Schritt 5:

Coaching der ,PROfessionals"
o Umsetzung des Masterplans
o Ergebniskontrolle

Ressourcen-schonende
Umsetzung

Professionelle Prasentation
des Bistro’s

Bis zu 30% des Ertrages aus
dem Bistro!

Messbare Mehrkontakte an
Bistro und Theke

Zufriedene Kunden
Hohere Kundenbindung

Geschulte Mitarbeiter
(Beratung, Kommunikation)

Verkaufspsychologische
Optimierung

Kontinuierliche Angebote
(Wochenangebote,
Monatsangebote, etc. )

Controlling der Ergebnisse
(Soll-Ist-Vergleich)

Kommunikation von
Gesundheit auch im Bistro

Selfservice-Terminal im
Thekenbereich
(Tafelwassersysteme)

Optional: Kontrolle per
Transponder/Chipkarte,
Fingerprint




Controlling per Touch-Screen

Einstellungen/Datenfluss:
Verbrauch
0 Mischverhaltnis
o Zapfmenge
Zugriffkontrolle
o Personen
0 Zapfmenge

Controlling-Punkte

Umsatz

0 Tagesumsaatze

0 Umsatz/Check-In

0 Umsatz/Schicht
Ertrag

o Nach Produktgruppen

0 Pro Check-In
Soll-Ist-Vergleich

o Monatsvergleich

o Fremdvergleich (Bench)
Projektentwicklung
Personalentwicklung

effektivesControIIing

Getranke

Verbrauch:

Programmierbare
Mengenvorgabe

Einbindung in die Studio
interne Software moglich

Qualitat:

Computerdosiert und in
immer gleichbleibender
Qualitat

Hygiene:

Nachspulen der
Getrankeausgabe nach
jedem Zapfvorgang / keine
weitere Reinigung durch
Ihr Personal nétig

Handling:

Full-Service-Vertrag
moglich

Konzept:

Qualitat

Benchmarking durch
Netzwerkvergleich

Zertifizierung des Bistros
nach 6 Monaten

Wirtschaftlichkeit

Coaching mit Ergebnis-
und Projektabgleich.

Nachhaltigkeit

optional: EDV-Tools zur
Kontaktsteuerung

14-tagiges Tel.-Coaching-
(Soll-Ist-Abgleich




Kontakt:

Aquarino GmbH

Kramerstr. 12
25524 ltzehoe
04821-6783-0
04821-678321

info@aaquarino.de

www.aqguarino.de
WWW.probistro.de




