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Einfachste Bedienung und in zwei Doppelseitige
Ebenen montierbar Montage Flasche gesamten Racks

Aufsetzen einer Verriegeln des

e

- -
-

Reserveflaschen werden schon vorab plombiert. Hier sehen Sie wie einfach das funktioniert.

Auf unserer Homepage www.gastrosystems.at finden Sie
viele Montagebeispiele und Videos vom Tap-System!
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X3 Tap Systems ji2¥
Spirituosenim "=
Rampenlicht.

Warum Tap-Systems?

Z Im Vergleich zu den verfugbaren herkdmmlichen elektronischen Wandportionierern sticht Tap-
Systems durch das tolle Design heraus (das Studio arbeitet auch fir Bang&Olufsen)

~ Studien haben ergeben, dass sich der Spirituosenabsatz um bis zu 30% steigert wenn die
Produkte dem Kunden prasentiert werden

~ Mit den Tap-Systems Racks kénnen Sie auf nur 2,20m unglaubliche 48 Flaschen ins
Rampenlicht stellen

~ Exakte Portionierung und absolut tropffrei durch spezielle AusgieRRertechnik

~ Kassenkredite werden durch “Leuchten” der betreffenden Flasche angezeigt

~ 2 PortionsgroBen pro Flasche moglich

~ Einzigartige Cocktailfunktion fur die Entnahme von Cocktails

Z Arbeitet perfekt im Verbund mit der Recon - Silexa Schanktechnik-Famile

~ Das gesamte Rack ist mit einem einzigen Schloss verriegelbar

Die Bilder zeigen, dass dieses System perfekt
| in jede Bar passt. Die Racks sind verfligbar
fiir 6, 9 und 12 Flaschen und sind in Silber,
Messing, Chrom und Gold erhéltlich.

Auf Wunsch kann das Rack in jeder beliebigen
RAL-Farbe pulverbeschichtet werden.

Somit fiigt es sich nahtlos in jedes
Raumkonzept ein und ist nicht mehr ldnger
ein Fremdkérper wie herkbmmliche Systeme.

Es hat sich gezeigt, dass Spirituosensorten
um bis zu 15% besser verkauft werden,
wenn sie doppelt prasentiert werden.

Auf Wunsch kann man wie hier in einer
amerikanischen Bar bis zu 90 Flaschen auf
nur 2,60m présentieren.




X3 Tap Systems Touchscreen
Interface- und Kontrolleinheit

Technische Daten:
Abmessungen: 115mm x 90mm x 155mm
Spannungsversorgung: 9V DC 200mA

Ausgabe/Eingabeeinheit: Color Touchscreen 3,5"

Kellneridentifikation: Addimat |-Button Stiftschlof} integriert

Anschliisse:
COM1 (Drucker, DCont oder PC-Kassenverbund)
TAPBUS (bis zu 16 Rack’s pro X3 TAP)

Besonderes:

2 PortionsgréRen und Preise pro Flasche frei programmierbar.
Ubersichtliche Konfiguration mit der bewéhrten Windows DCont-
Software.

X3 Tap Systems

Ubersicht: g

Umsétze kbnnen direkt am Display abgelesen, oder mit
einem Thermobondrucker ausgedruckt werden.
(Umsatz Gesamt, Umsatz je Kellner, Umsatz je Sparte)

Der X3 Tap Systems kann auch im Pra/Silexa Geréte-
verbund betrieben werden. (Ausnahme: Stand Alone Version)

3-pol. Buskabel

bis zu 16 Tap Racks kénnen
mit einem X3 Tap Systems :
betrieben werden !

Kann mit fast jedem Kassenverbund im
Debit/Kredit Verbund betrieben werden.
Kredite werden durch “Blinken” der
entsprechenden Flasche angezeigt.

Screenshots - Funktionen:

SA

Silexa X3 FAS AlBottle
by Red Gastrosystems

.. Warte auf Kellnerschlissel ..

8.8.2007 11:07:2% §

Abgemeldeter Zustand

Kreditliste

2 JimBeam 2cl
1 JimBeam 4cl
1 JimBeam 6cl
2 Ballentines 2c
2 Ballentines 3c

Kreditliste - alle auf der Kasse
vorbonierten Artikel werden in

der Kreditliste angezeigt - sobald

der Artikel entnommen wurde
verschwindet er auf der Liste

Screenshots - Cocktailmaker:

Sparte auswéhlen

Flaschen Speisen
AF Bier
Spirit heling
C-Prod Cocktal
Zurick 1

Chef auf Tisch 1

Uber die integrierte Bonier-
funktion kann man unter der
Sparte Cocktails verschiedene
Mixgetrénke anlegen.

Tischnummer gingeben:

1 2 3

4 5 6

7 8 9

0 CE
OK

Angemeldet - auf Wunsch auch

mit Tischeingabefunktion - somit

wird der Artikel auch auf den
entsprechenden Tisch auf der

angeschlossenen Kasse verbucht

Auswertung alle

Drucken

1x 12 Smirnoff 2cl Chef
Tischnumimer Zapfen 1x 30 Bacardi 4cl Chef
1x 14 Myers Rum 2cl Chef
1x 13 Captain Morgan 2cl Chef
BEanigren ALswertung 1x 12 Smirnoff 2cl Chef
1x 1@ Bacardi Zcl Chef
Storno Kreditiste
Service
Chef auf Tisch 1 18:52:38 Chef auf Tisch 5 18:18:35

Hauptmenii - das Gerét kann
auch als Minikasse betrieben
werden (Touchbonierung und
Stornofunktion integriert)

Tagesumsatz

1861 JimBeam 3x 3,08
1062 JimBeam 2x 200
Umsatz Kelner 1063 JinBeam 2x 288
2001 Ballentines 3% 3,08
|Sparten | |M0nat | 2002 Ballentines 1x 1,60
2004 Ballentines 1z 1,08
Anzeigen 12,08
Sparten | Kellner | Produkte |
Riicksetzen

Tagesumsatz | Monatsumsatz

Chef auf Tisch 1

Auswertung - im Stand-Alone
Betrieb kann die Auswertung
direkt am Geriét erfolgen und
auf einem angeschlossenen

Bondrucker ausgedruckt werden

Artikel whlen

Bahia Caipirinha

Lang lsland Faradise

Fina Colada Flanters Funch

Saxonia e on the Beac

Zurlick 12

Chef auf Tisch 5

Alle Zutaten werden den Cocktails
einmalig mit den entsprechenden

Auswertung - Tagesumsatz

- Produktliste - Produktumsatz
- Umsatz je Sparte

- Umsatz je Kellner

- Gesamtumsatz (Tag/Monat)

Sobald der Artikel
boniert ist, werden

Mengen zugewiesen. (z.B. 2cl, 6cl, ...) am Tap Systems

Weiters kann man alle Zutaten auf
einmal freigeben oder wie beim B52

eine Reihenfolge angeben.

Die Cocktails werden dann auch als

Rack alle Zutaten
durch rotes blinken
angezeigt.

solcher mit dem korrekten Preis verbucht.

Normalbetrieb - alle
entnommenen Artikel
werden am Statusbildschirm
protokolliert

Dosieren JmBeam
& 2l 1,00

<> 3l 2,00

=]

Chef auf Tisch 1

o £
]

Dosieren

pro Flasche/Sorte kénnen
2 PortionsgréBen definiert
werden

Long Island

2cl Bacardi

2cl Bombay

2cl Olmeca

2cl Smirnoff
Taste driicken...

2cl Triple Sec dazu geben und
mit Cola auffiillen. Mit viel
Eis servieren!

Chef auf Tisch 5

Zum Abschlul3 kann man noch
Zusatztexte fiir den Benutzer
anzeigen, wie z.B.:

Mit viel Eis servieren.

Mit Sodawasser aufflillen.

Gut schiditteln.

Garnierung nicht vergessen.
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