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Rezepte, Einkauf,
Planung, Kalkulation

Digitalisieren Sie |hre Verpflegungsprozesse
mit der Gastronomie-Software Pauli’s Kitchen Solution.

Die Software fur optimale
Verpflegungsprozesse

Von der einfachen Rezeptverwaltung bis zu komplexen

Verpflegungsprozessen: Uber 400 Betriebe verschiedener
Grosse setzen die anwenderfreundliche Gastronomie-
Software ein:

e Kliniken und Spitaler

* Alters- und Pflegezentren

e Catering und Lieferservice

e Gastro-Unternehmen

* Hotels und Restaurants

* Hotelfachschulen und Auszubildende
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Neu
Kopieren
Bearbeiten
Funktionen
Markieren

Logbuch

Statistik

Loschen

ptisoft

Einblick ins Programm

Pauli‘s

Rezept anzeigen ~ ‘

Filter
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Bezeichnung
Kalbsrahmsauce

Kutteln in Weissweinsauce
Heller Gefliigelfond

Apfel - Ingwer - Suppe
Griechischer Salat
Orangensauce zu Fleisch
Dattelmousse

Nisslisalat mit Ziegenfrischkase
Bouillen

Basler Mehlsuppe (Schweiz)
Kirbissuppe

Nussrisotto mit Hasenfilet
Spargelsalat mit Crevetten an Kokussauce
Mangosorbet

Kalbshaxe Grossrjutter Art

v/ Bezeichnung II 0|
Sauce créme de veau/Sauce alleman
Tripes a la sauce vin blanc

Fond de volaille blanc

Soupe aux pommes et au gingembre
Salade grecque

Sauce a l'orange

Mousse aux dattes

Doucette au fromage de chévre frais
Bouillen d'os

Potage 3 la farine balois (Suisse)
PKS Planung

Asperges et crevettes avec sauce coc
Sorbet 3 la ma
Jarret de eau a

& Art
Grundrezepte
a la carte
Grundrezepte
Menu

a la carte
Grundrezepte
Menu

Menu
Grundrezepte
Menu

Tellergerichte
Tellergerichte
Vorspeise

4 »
Einstellungen Rezept
®4 Allergene
® Nahrwerte

Preis drucken

|_| Anzeige fiur 0 Pa

Kitchen Solution

Bibliothek

Rezept importieren

Anzeige
| Rezept =

| Aktualisieren |
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Friihlingsrollen mit Schweinefleisch
Erdbeerglace / Erdbeereis
Vanilleglace / Vanille-Eis

Amaretto - Parfait

Eisauflauf Grand Marnier
Vanillesauce

Backteig / Bierteig

Apfelkiichlein

Fisch-Veloute

Gewiirzsalzmischung fir Lamm
Lammragout mit kleinem Gemisen
Tortellini mit Ricotta-Spinat-Fillung
Spatzle, hausgemacht
Gemusefond

Erdnusssauce

Satay-Spi: hen mit Ri isch
Glasierte Kalbshaxe biirgerliche Art
Kokosmakronen

Kartoffel - Waffeln

Senfsauce fur Gravad Lax
Rohmarinierter Lachs
Champagnersorbet

Fischrahmsauce

Pochierte Seezungenfilets mit Spargeln
< m

Sauce aigre-douce

Rouleaux de printemps 3 la viande de
Glace aux fraises

Glace a la vanille

Souflée glacé au Grand Marnier
Sauce 3 la vanille

Péte 3 frire

Beignets de pommes

Veloute de poisson

Sel épicé pour viande d'agneau
Rago(t d'agneau aux petits Iégumes
Tortellini aux épinards et 3 |a ricotta

Fond de légumes

Sauce aux cacahuétes
Brochettes de bouf satay

Jarret de veau glacé bourgeoise
Macarons & la nois coco

Sauce moutarde pour saumon mariné
Saumon mariné suédoise (Gravad Lz
Sorbet au champagne

Créme de poisson (base)

Filets de sole pochés aux asperges

Grundrezepte
Menu
Grundrezepte
Grundrezepte
Tellergerichte
Menu
Grundrezepte
Grundrezepte
Menu
Grundrezepte
Grundrezepte
a la carte

a la carte
Menu
Grundrezepte
Grundrezepte
Menu

Menu
Kaffeegeback
Beilage
Grundrezepte
Menu

Menu
Grundrezepte
Menu

- Im heissen O unter Schwenken sautieren.
Aan Elninak kaeiinan AR AGna U

Drucken
|_| Alternative Einheit e meen
| PDF |
Geschnetzeltes Kalbfleisch Ziircher Art A
(ﬁ : Emincé de veau zurichoise
Anzahl 10 Port.
Autor Carlos Egli
Quelle Pauli
Gruppe Kalbfleischgerichte
Art ala carte
Saison Ganzjahrig
Warenaufwand 8.18 pro Port.
Zutaten
1.400 kg Kalbshuft 68.88
0.020 kg WEISSMEHL TYP 400 25 kg, 1 Sack 0.03 AZ: Glutenhaltiges Getreide
0.075 kg Sonnenblumensl high oleic 0.36
0.015 Kg. Gewiirzsalzmischung fiir Fleisch 0.16
Sauce
0.080 kg Butter 1.04 AZ: Milch
0.080 kg Zwiebeln ganz geschélt 5 kg 0.20
0.500 kg CHAMPIGNONS GESCHNITTEN 6.60
0.300 kg Kochwein weiss Bibox 10It 0.67 AZ: Sulfite, Unvertraglichkeit
0.400 Liter Demi-glace 1.91 AZ: Glutenhaltiges Getreide, Milch, Sulfite,
Unvertraglichkeit
0.200 kg Saucen-Halbrahm 25% 6x1l 1.68 AZ: Milch
0.010 kg PETERSILIE KRAUS 100 g, 1 Beutel 0.18
3 B3 Salz, Pfeffer, weiss aus der Mihle 0.10
Vorbereitung
- Kalbfleisch in feine Streifen schneiden.
- Zwiebeln fein hacken.
- Champignons waschen, abtropfen lassen und in Scheibchen schneiden.
- Vollrahm steif schlagen und kihlstellen.
- Petersilie h zupfen, tre ipfen und fein hacken.
Zubereitung
- Das Kalbfleisch leicht mit Wei hl bestaub v
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KITCHEN SOLUTION®
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Einblick ins Programm
Pauli‘s Kitchen Solution

Produkte, Nahrwerte, Allergene
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KITCHEN SOLUTION®

% 80310 Erdnisse blanchiert und geschalt 20 x 1 kg

)f L Lieferanten

80510 | Inaktiv

Artikel. Nr.

Bezeichnung Erdnisse blanchiert und geschalt 20 x 1 kg
Suchbegriff

GTIN ezl

Status
Einheit

Gruppe

%> 803510 Erdndsse blanchiert und geschélt 20 x 1 kg

j L Lieferanten

Allergene | Nahrwerte Zusatzliche Informationen

Filter auf Allergene

Bearbeiten = Bezeichnung

‘Vorhanden ¥V Spuren I8

Erdniisse

&

1. ¥ | 0
| ka ¥ |l...| Saison | 2]t
| Frihstiick/Apéro/Antipasti v |.... Sparte | Al

|| Produkt nicht im Warenkorb beriicksichtigen
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KITCHEN SOLUTION®

Lagerverwaltung und Inventar mit App

Inventar Produktegruppe . v
Lager | v
£ Zuriick  Standard Report v Lieferant , v Funktionen
Sparten Drucken =i .| Filter auf Menge Aktualisieren S | Preise neu lesen
\ ‘_‘ /s '\ s
z 7y . & a S . v s _ : éAktueIIe & _
ID Produkte © Artikel Nr. o) Produkt O Produktegruppe O Lieferant o Lager o] Einheit @) Menge o) Lagerf:
31995 PERNOD 40% 7 dl, 1 Flasche HWG Getranke mit 2 Wein Keller 5.00
31480 CHAMPAGNE BOUCHE CUVEE RESEI|HWG Getranke mit 2 Wein Keller 76.00
65774 Sauternes L.Eschenauer 50cl Weissweine Wein Keller 89.00
65922 Porto Rouge Honorable 13%100cl | Aperitif Wein Keller 7.00
17556 Kochwein weiss Bibox 10t Kochweine Wein Keller 6.00
31993 NOILLY PRAT 18% 1 L, 1 Flasche HWG Getranke mit 2 Wein Keller 5.00
27773 Kochwein rot Kochweine Wein Keller 44.00
76215 Original Bier 10 x 33 cl Biere / Cider Wein Keller
33952 EW FENDANT RAPILLES 1 L, 1 Flascl HWG Getranke mit 2 Wein Keller
26272N Rarala DT \fiAana MracenN DO HWIT Matrinl-a mit A Wain Vallar
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KITCHEN vaoLUTIC)NG
Lieferanten-Schnittstellen

.| Saviva

SAVIVA

Produkte ‘;
‘E—.__i Bearbeiten 9
B2 )
P— Léschen =
.| Hogashop =
Produkte i
S Ja = .
S ) .. =) Bearbeiten =Y
U ! =
(e =
— Loschen —
.| H&R Gastro
Produkte ‘;
i Bearbeiten |
GASTRO ¥ -
Loschen -
Pistor :
Produkte :‘
- 1A o~ :
pISl'OI’ o (A4 Bearbeiten EY
L® _ -
Loschen -
.| TopCC
wnl Ja

Produkte
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Planung
«é Zurick ¢ Neue Eintrage |Rezepte |
Kalender Tag | Woche | Momat |  Woche 47/2019
< November 2018 > € » Montag 18 (Nov.) Dienstag 19 Mittwoch 20 Donnerstag 21 Frettag 22 Samstag 23 Sonntag 24 I
Mon Die Mit Don Fre Sam Son ‘ \
1 22 3 : : : - ? .
3:.00 | [ | | | a
Produktionsplanung &
11 12 13 14 15 16 17 ) 1 ¢ 4 I |
1819 20 21 2 23 24 5:00 | | ; | ;
25 26 27 28 29 30 6:00 | ' | |

Kategorien

[~ [ Backen

™[] Div. Arbeiten

il Kochen

™[] Konservieren

|Produktionsort

™ Entremetier

B Garde-manger 13:00 - 14:20

[~ patisserie ket ST ?lrsc_hpfeffer m. Spétzli 38 Port.
: X aucier

[—_saucier B Oliver Jamie

J = Kippkessel
Mitarbeiter

[T Lafer Johann

[” Lichter Horst

[T Mosimann Anton
B Oliver Jamie

Gerdte

/S

KITCHEN SOLUTION®
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KITCHEN SOLUTION®

Pauli’s Kitchen Solution lhre Vorteile:

ist eine Mietsoftware Keine Anfangsinvestitionen.
Klar kalkulierbare Kosten.

Praxisorientierte Weiterentwicklung der
Software.

Alle Updates inklusive.

Massgeschneiderte Zusammenstellung
der Module.

Sie beziehen genau das, was Sie wirklich
brauchen.

Sie entscheiden sich fur das
Basismodul und stellen |hr Programm
nach lhren Bedurfnissen mit
Zusatzmodulen zusammen.

XX XXX
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Rezept- und Produktdatenbank (liber 1600 Rezepte aus dem Klassiker «Pauli»)
Hinterlegen von Nahrwerten, Allergenen und Lieferanten

[}
B a S I S I I I O d u I Verwaltung und Kalkulation von Rezepten, Gerichten und Menus

Warenkorb fiir Zusammenstellung bendtigter Produkte
Verkniipfung zu Schweizer Ndhrwerte-Datenbank und Gastro-Ubersetzer

Produkt- Planung und Lager und
informationen .g Produktion 8 Events Diverse
: Design Inventar
und Lieferanten

Schnittstellen
Lieferanten-
Produktions-

monitor
Inventar
Eventplanung
Schnittstelle

Export Fremd-

programme

Lagerverwaltung

Bestellprozess
bei Lieferanten
Menuplanung
Bestell-
verwaltung und
Lieferservice
Etiketten

L
-
O
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&
N
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Schnittstelle zu
trustbox
Lieferanten-
Onlineshops
Speise- und
Weinkarten
Produktions-
planung
Gebinde/
Schnittstelle
elektronische
Waage
Interface

Schnittstellen zu
Zugang zum PKS-
OrgaCard
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KITCHEN SOLUTION®

Massgeschneidertes Programm flr jeden Gastronomie-Betrieb

Beispiel: Beispiel:

Hotel oder Restaurant

e Basismodul fir mehrere Benutzer und * Basismodul fir mehrere Benutzer
mehrere Betriebe (Hauser/Standorte) e Schnittstelle zu Lieferanten

* Schnittstelle zu Lieferanten « Bestellung aus dem Warenkorb

e Bestellung aus dem Warenkorb .

Tagesmenu, Menuvorschlage

* Menuverwaltung und —kalkulation « Druck von Speise- und Weinkarten

* Menuplanung, Menuwahlsystem  Kassenschnittstelle mit direkter Abbuchung
* Bestellverwaltung und Lieferservice verkaufter Produkte im Lager

e Etikettendruck * Inventarisierung mit PKS-App

e lLagerverwaltung und Inventar * Bestellprozess bei Lieferanten



"optisoft@

Massgeschneidertes Programm flr jeden Gastronomie-Betrieb

Beispiel: Gastronomie-Betrieb
mit mehreren Standorten
und/oder Produktionsorten

e Basismodul fur mehrere Benutzer
und Betriebe (Filialen)

e Schnittstelle zu den Kassensystemen

* Bestellverwaltung und Lieferservice

* Produktionsplanung

* Gebinde-Abfullung und elektronische Waage
e Produktionsmonitor

e lLagerverwaltung und Inventar

/S

KITCHEN SOLUTION®
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WIR BERATEN SIE renen ororion
GERNE PERSONLICH
d
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Wir verhelfen lhrem
Gastronomiebetrieb
zu mehr digitaler
Kompetenz

Laden Sie die kostenlose Demo-
Version herunter auf
www.optisoft.ch

Optisoft GmbH
Talstrasse 31
CH-7270 Davos Platz
Tel. +41 81 420 81 90
Info@optisoft.ch
www.optisoft.ch
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