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P R O P O S T E 

DICEMBRE

DI GUSTO
SOGGIORNI
Dal caffè del mattino fino al cocktail dopocena, passando per l’aperitivo e la cena, magari stellata, 

l’offerta dei bar e dei ristoranti in hotel è sempre più articolata e attrattiva, rivolta anche alla città e 

non soltanto agli ospiti della struttura. Per il food&beverage le parole chiave sono le stesse che defi-

niscono l’ospitalità alberghiera: sostenibilità, e quindi materie prime a km0 e materiali e confezioni 

riciclabili, semplicità d’uso, grazie ad apparecchi dall’uso intuitivo, benessere, attraverso la creazio-

ne di spazi silenziosi e comodi , e naturalmente bellezza, raggiunta con design originali e coerenti con 

l’immagine dell’hotel. Concetti che si declinano con arredi, oggetti per la tavola e accessori fisici, ma 

anche in facilities intangibili, come i software che semplificano le prenotazione e la gestione.

E quindi... non vi è venuta fame?

D O M A N I
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Il tablet diventa un punto cassa
Cassa in Cloud di TeamSystem consente una gestione moderna ed efficace 

del ristorante, trasformando tablet o PC in un punto cassa. Risponde al meglio 

alle esigenze della clientela, ottimizza il lavoro di sala e cucina, analizza le 

performance di vendita e gestisce gli adempimenti amministrativi. Permette 

la prenotazione, anche online, dei tavoli e ne visualizza lo stato, controlla i 

coperti disponibili e l’avanzamento delle comande in sincronia con la cucina. 

Permette inoltre ai clienti di visualizzare il menù, effettuare l’ordinazione e pagare 

direttamente inquadrando il QR code relativo alla propria consumazione.

teamsystem.com/horeca

Forni versatili
Unox offre soluzioni intelligenti che 

potenziano i vantaggi di ogni segmento 

f&b alberghiero attraverso la più ampia e 

versatile gamma di forni professionali sul 

mercato. La colonna Speed-X™ + Evereo® 

è l’ultima soluzione di Unox per gli hotel 

per massimizzare lo spazio delle cucine, 

accelerare la velocità di servizio, offrire 

menu variegati e di qualità e rendere 

disponibili le pietanze 24/7, anche quando 

il personale è ridotto. Tutto questo risulta 

possibile grazie alla tecnologia del primo 

forno combinato a cottura accelerata e 

dell’unico frigo caldo capace di conservare i 

cibi cotti alla temperatura di servizio 

fino a tre giorni mantenendone intatte 

le qualità organolettiche.

unox.com

Forme compatte
La collezione Caleido di Pintinox si arricchisce della versione 

Compact, una nuova linea di buffet, più compatta e di dimensioni 

più contenute, ideata per soddisfare le necessità di piccoli spazi di 

boutique hotel, bed&breakfast di charme. Dal design essenziale 

e minimale, Caleido Compact è progettata e realizzata per la 

ristorazione moderna ed è caratterizzata da completezza di 

gamma con basi in acciaio perfettamente abbinabili tra loro, 

proposte in 4 colori: salvia, burro, caffè, carbone.

pintinox.com

Il barman portatile
Preparare un cocktail non è mai stato così facile. Mix&Go è la novità 

di Zerica che propone una selezione personalizzata di fino a 16 

linee con altrettanti ingredienti di base, tra cui è possibile scegliere 

da un menu di cocktail classici che prevede oltre 400 ricette 

realizzabili in modo semplice e intuitivo. Compatta, leggera, veloce 

e divertente, Mix&Go include l’intuitivo touchscreen per scegliere 

le varie funzioni con una selezione dei cocktail che si aggiorna 

automaticamente in base alla disponibilità degli ingredienti. 

Come tutti i prodotti Zerica, è possibile gestire e controllarne il 

funzionamento in remoto attraverso computer o cellulare che 

verificano persino il numero di cocktail realizzati.

zerica.com


