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1. Schermata iniziale

Dopo aver effettuato I'accesso a GastronomlA, atterrerai su Schermata iniziale, il tuo hub
centrale per la navigazione della piattaforma. Questa schermata offre:

e i Accesso al profilo (in alto a destra): Accesso diretto alle tue impostazioni personali e

del ristorante.

° Scorciatoie delle funzionalita (schermo centrale): Punti di accesso rapido a strumenti

chiave come Scansione,Creare,Le mie ricette, E Squadra.

Barra di navigazione inferiore: Sempre disponibile, consente un rapido passaggio tra
i moduli principali: Le mie ricette, Creazione ricette, Ordini e Pianificazione

Ogni scorciatoia & progettata per ridurre il numero di clic e rendere piu efficienti le operazioni
quotidiane.

Home ®

Hello James!!

Features
o
M o
L
My scans Generate

recipe

© Y B &

Folders Favorites Planning Teams

2] -t B 8

My recipes Create Orders Planning
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2. Panoramica del p ®

IL Sezione profilo ti da accesso alle impostazioni personali e del ristorante, nonché agli
strumenti amministrativi per gestire il tuo abbonamento, i menu e il monitoraggio del tempo.

< Profile

The Ember
Table
James Truang

Bistronomic Cuisine

® Profile

Y€ Restaurant
My Suppliers

g My orders

) Team

NN | N | N | N | N | N

B My subscriptions

Time clock

1.0.0-07.08.2025

Need help or would you like to share feedback with
us?

Nella sezione Profilo sono disponibili le seguenti schede:
Profilo Gestisci i tuoi dati personali (vedi 2.1)
Ristorante Configura i dettagli del tuo ristorante (vedi 2.2)

Aggiungere e gestire i contatti dei fornitori (vedere

| miei fornitori

2.3)
| miei ordini Visualizza gli ordini passati e attuali (vedi 2.4)
Squadra Gestisci i tuoi dipendenti e il loro accesso (vedi 2.5)
| miei Visualizza gli ordini passati e attuali (vedi 8)

isualizza gli ini i uali (vedi

abbonamenti 8 P
Orologio Gestione del tempo per gli account
marcatempo amministratore
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2.1Profilo personale

Questa schermata mostra i nformazioni personali del titolare dell'account (in genere il gestore o
I'amministratore).

Puoi modificare il tuo nome, I'email, la password e altri dettagli rilevanti.

< My profile

Language

English v

Personal Data

James Truang

Administrator

Phone number
OASI number

Address
Address not set
GB

Email and Password

Email
demo@gastronomia.ai

Change Password

J

Days Off

Day off
Available day off : 0 days

Upcoming day off :

No upcoming day off

= Add day off

Logout

’ Log out J
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2.2 Profilo del ristorante
Da qui puoi:

e Definisci il nome, l'indirizzo e l'identita visiva del tuo ristorante (logo, schema dei colori).
e Definisci i dettagli del servizio, come i giorni di apertura, i turni e la struttura generale.

e Aggiungi note o informazioni visibili al tuo team sulla piattaforma.

< Restaurant

General Information
esscral data and history of the restaurant and
soking Influence

Name

The Ember Table

Description
The Embe Table

“Where fire meets finesse”

e brings woodfired caoking
to the modern table. Seasonal
Ingredients, open-flame techniques, and
global inspiration come together in bold,
smoky dishes — crafted with passion by
a dedicated culinary team.

GastronomiA 1D : GASTRO_UhwBD ©

Contact and Address

Billing Email

demo@gastronomia.ai
Address

Soppleradress

Website
https://  theembertable.com

Phone Number
0127773333

Operational Details
Servings.
Average num g pre

P as
star
Number of people in the
Kitche 2
Service Hours
midday 1

Restaurant Type and Inspirations

nt Type
2 of culsine

@ sistronomic

() Gastronomic

Inspirations

France @ ltaly @

Kitchen Management

@ Equipment >
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2.3 Fornitori

Questa sezione ti consente di creare e gestire il tuo elenco di fornitori:
e Aggiungi nuovi fornitori manualmente o da ordini precedenti.
e Assegnare i fornitori a prodotti o categorie.

e Memorizza e-mail, dettagli di contatto e preferenze di ordinazione.

L4 Suppliers
My Favorites
Aeby Erwin L

[ Frozen |

© 1734 Tentlingen

BERGER SA L J

Q@ 1723 Marly

Bianchi G. AG L

© 5621 Zufikon

Dorga Restauration Service €@
SA

Wholesale Food

© 1242 satigny

Other Suppliers

Adank Davos AG 2

2.4 Cronologia degli ordini

Qui puoi visualizzare il tuo cronologia degli ordini, tra cui:
< History

e Tutti gli ordini di acquisto creati tramite il sistema.

Order history
e Stato di invio (e-mail, esportazione o interno).

It seems you don't have any orders yet.
Place an order to get started.

e Opzioni di riordino rapido per articoli ricorrenti.
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2.5 Gestione del team
Gestisci il tuo team interno da questa sezione:

e Aggiungi nuovi dipendenti e assegna loro dei ruali.
e Definire permessi e aree di responsabilita.

e Accedi agli orari dei dipendenti, alle schede attivita e alla cronologia delle presenze.

< Team
[ A Presences A Tasks ]
James Truang >

Floor Manager

Not in service

Administrators

Maya Thompson >

“] Entremetier

Not in service

Employees

Jamal Reyes >
5 ) Entremetier

Not in service

Lucas Carter >

“ Meat/Fish

Not in service

Isabelle Chen >

@“ Pastry

Not in service

Ethan Novak >

g Sommelier

Not in service

Pending

No pending requests
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2.5.1 Dettagli del dipendente
Cliccando su un membro del team si accede al suo profilo dettagliato. Da questa vista, &
possibile:

e Visualizza e modifica le informazioni personali (nome, ruolo, informazioni di contatto).
e Assegnare compiti specifici o mettere in scena la mise en place.

e Visualizzazione pianificazione, presenza, E cronologia delle attivita.

< User detail

/ “‘
- Notin service

Jamal Reyes

Employee &
Temps de travail
Today : 00:00
This week : 00:00
This month : 00:00

Exporter heures en Excel

Information
Position

Entremetier W

Email:
jr@gastronomia-demo.ai

Danger Zone

@ Delete user

Un punto verde accanto al loro nome nella pianificazione indica che orari personalizzati o un
sostituzione dello slot e stato applicato a quel giorno.

Questa sezione garantisce la massima trasparenza e controllo sul contributo di ogni membro
dello staff al flusso di lavoro del ristorante.
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3. Le miericette

La sezione Le mie ricette "Sezione Crea" € |'area di lavoro centrale in cui tutti i tuoi piatti
vengono archiviati, categorizzati e resi facilmente accessibili. Riunisce tutto cio che hai
scansionato, creato, generato o pianificato, il tutto in un'unica interfaccia intelligente.

Questa sezione & accessibile dal menu di navigazione in basso sotto “Ricette” icona.

3.1 Panoramica della vista principale
La visualizzazione predefinita include piu schede che ti aiutano a organizzare la tua raccolta di
ricette:

e > = Storia
Mostra tutte le ricette che hai generato, scansionato o creato manualmente, ordinate
dalla piti recente. E la tua cronologia

personale delle ricette. My recipes @
. Cartelle
. . . £)  History >
Organizza le tue ricette in cartelle
personalizzate (ad esempio, "Menl Pranzo", P folde ?
"Piatti Estivi", "Ricette di Prova"). Questo ti 2 Myscans >
aiutera a raggruppare i piatti in base alla B Planned 3 tua
Ioglca' = Suggestions >
e e Le mie scansioni My menus >

Visualizza le ricette digitalizzate utilizzando
scansione funzionalita. Puoi rivederle,
compilare eventuali campi mancanti e
convalidarle nella tua raccolta principale di
ricette.

e [ Pianificato
Elenca tutti i piatti attualmente
programmati nel tuo pianificazione del
menu settimanale o stagionale Puoi cliccare & = 5 su
ogni piatto per modificarlo o riassegnarlo. e S T
° Suggerimenti
Mostra i suggerimenti di ricette che sono stati generati automaticamente quando hai
utilizzato il Generatore di menu Al Queste non sono ancora ricette salvate: puoi
visualizzarle in anteprima, modificarle e scegliere quali conservare ufficialmente.

° | miei menu
Crea tutti i tuoi menu «A la carte»
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3.2 Organizzazione delle cartelle

< My folders ®

My favorites P

Folders

Catering & Events

Desserts

Meat & Fish

Seasonal Specials - Summer 2025

Signature Dishes

Vegetarian & Vegan

VI IVIVI IV VI V|V

Week menu

@ n5] = h=4

Home My recipes Create Orders Planning

Visualizzazione cartelle per raggruppare le ricette per tema, evento o tipo. Puoi creare tutte le
cartelle che desideri cliccando su "Aggiungi una cartella".

La scheda "Preferiti" nel menu Ricette ti consente di accedere rapidamente alle tue ricette
preferite o piu utilizzate. Puoi aggiungere qualsiasi ricetta ai tuoi preferiti cliccando su @ icona
sulla scheda della ricetta.

10
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3.2 Sezione Scansione

IL Scansione Questa funzionalita € uno dei punti di accesso piu potenti al sistema GastronomlA.
Permette agli utenti di digitalizzare in modo rapido e intuitivo le ricette provenienti da diverse
fonti, riunendo le conoscenze culinarie sparse in un formato pulito e unificato.

5+ Cosa puoi scansionare?

e Appunti scritti a mano: Quaderni da cucina < My scans ®
tradizionali o post-it? Basta scattare una
foto: GastronomlA legge il testo, ne
riconosce la struttura e crea una ricetta
digital i Mezze Maniche alla
igitale pulita. Carbonara and Asparagus
Creation date 07.07.25 °
e Screenshot dai social media: Hai trovato Ecpsiece
una ricetta su Instagram o Pinterest? Carica © s ~27 [ pers.
lo screenshot e lascia che l'intelligenza
artificiale la elabori per te.
Chinese Ravioli with Beef :
T . . . and Pork
e Foto dei piatti impiattati: Non hai la ricetta Crestion date 07,0725 P
completa, ma ricordi il piatto? Carica una scanged Recpe
foto del piatto e GastronomlA ti suggerira © s -253/ pers.

una ricetta basata su spunti visivi e

contestuali.
Rabbit Ballotine wit .
. . . . and Pastis
% Strutturazione intelligente delle ricette PR .o a picture of my dish 3¢

Scanned Recipe

Una volta scansionato, GastronomlA:

QO @ ~7.71\
e Estrae e formatta ingredienti, passaggi e
i+ 0 a2 = ¥ 8
q ua ntlta' Home My recipes Create Orders Planning

e Rileva le informazioni mancanti (come il tempo di cottura o la dimensione della
porzione) e ti chiede di completarle.

e Standardizza automaticamente il layout in modo che corrisponda alla tua libreria di
ricette esistente.

e (lassifica la ricetta nella tua raccolta per facilitarne I'accesso e la modifica.

11
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3.3 I miei menu - Gestisci le offerte del tuo ristorante

La sezione "l miei menu" ti consente di creare, gestire e organizzare i menu ufficiali del tuo
ristorante. Che si tratti di un menu pranzo, alla carta, di un menu degustazione o di una
selezione stagionale, tutto & strutturato in un unico posto.

Puoi aggiungere piatti dal tuo ricettario di base o semplicemente crearne di nuovi e organizzarli
per portata (antipasti, secondi, dessert, ecc.). Ogni piatto include prezzo e descrizione.

| menu sono presentati in un layout pulito e professionale e possono essere facilmente
consultati o modificati.

=% Prossimamente: esporta e stampa i tuoi menu come PDF personalizzati per condividerli o
presentarli al tavolo.

Caratteristiche principali:
Crea piu tipi di menu (pranzo, cena, stagionale, ecc.) - Organizza gli elementi per categoria -

Aggiungi prezzi, descrizioni e note dietetiche - Aggiorna facilmente le voci del menu quando
cambiano le ricette -

Visualizza in anteprima il tuo menu con un layout chiaro

@ My menus ® Tast-Italy
Categories
My menus
Antipasti >
Our Wine Selection >
Summer 2025 > Primi v
Tast-Italy >
Mezze Maniche alla Carbonara and
Asparagus CHF 11.00
Vegan Mushroom Risotto A3
Chicken Alfredo Pasta CHEF9.00
Secondi >
Contorni >
Dolce >
o m a B B8 oy o - B 8
Elenco dei tuoi menu Dettagli di un menu

12
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Il menu "Crea" offre tre modi intuitivi per creare una nuova ricetta: durante la creazione della
ricetta, & anche possibile applicare filtri come preferenze alimentari (ad esempio, vegano, senza
glutine) e specifiche come complessita o regione. Questo consente di ottenere risultati
altamente personalizzati e specifici per ogni chef.

Menus ®
Product Quick

Reset form

Dish title

Grilled Eggplant with Tahini & Pomegranate|

Specifications b

Diet and health >

Genera una ricetta inserendo
un titolo o un concetto
semplice.

Menus ®
Title Quick

Reset form

Product(s)

Chicken wings

Specifications >

Diet and health >

Generate

fr = ‘ h=4

Home My recipes Orders planning

Genera una ricetta basata su
ingredienti specifici.

13
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Menus ®
Title Product
Reset form
Dish type
] s ()
Main
Starter courde Dessert
Specifications >
Diet and health v
Diet
Vegetarian Vegan
Pescatarian Fitness Keto
b4

Orders Planning

Utilizza lo strumento di
Creazione rapida per
ottenere risultati immediati.
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4.1 Crea dai suggerimenti

Una volta visualizzati i suggerimenti: SHapy Eiled Ghicken Wings

250 g chicken wings 2.25
. . . 2dl vegetable oil 0.60
e Ogni suggerimento include un nome, una 30g ege 0.30
L. 60 ml buttermilk 0.24
breve descrizione 15ml hot sauce (for serving) 0.20
40g flour 0.10
. .. . . 10g cornstarch 0.06
e Clicca su qualsiasi suggerimento e clicca su \g blackperper 0.05 o
I . . AN 2g parsley (for garnish) 0.05
« Genera » — l'interfaccia si aprira N s 008
automaticamente precompilare la maschera liggeatlicrowaer 0.0
1g onion powder 0.04
di creazione e dopo pochi secondi ti mostrera 0.5g  cayenne pepper 0.02
. . R . 2g baking powder 0.02
l'ingrediente, la quantita e il prezzo per una 25g salt 0.01
persona.
1@ ~£4.02/ pers.
e Puoiripetere il procedimento tutte le volte
che vuoi
Other suggestions
e Quindi clicca su una casella per accedere al
piatto dettag”ato Spicy Korean BBQ Chicken Wings >
Garlic Parmesan Chicken Wings >
Smoky Chipotle Chicken Wings >
w 2] bx4
Home My recipes Orders Planning

14
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5. Gestione delle ricette

Il modulo Ricette di GastronomlA consente agli chef di creare, gestire e condividere ricette con
facilita. Include funzionalita avanzate come la stampa delle istruzioni, la modifica, il salvataggio
dei preferiti e altro ancora.

5.1Vista generale dellaricetta

@ Menus ®

Chili-Infused Mango (%9)
Sorbet with Basil

Desserts | Ice cream (%)

Number of people

— 10 =+

Qty Unit Name Price

25 kg mango 15

30 g fresh basil 4

400 g caster sugar 26

2 di lime juice 2

20 g red chili pepper 1.5

6 di water 0.1

2 g salt 0.05
~£2.52/ pers ~£25.25

Y Add to my goods
m

a )=
Home  Myrecies Orders  Planning
Questa ¢ la vista principale della ricetta. Puoi modificare gli ingredienti e la quantita della
porzione (GastronomlA calcolera automaticamente la quantita corretta in base al numero di
piatti). Puoi creare/visualizzare le istruzioni della ricetta, aggiungere ingredienti alla lista dei
prodotti, pianificare il tuo piatto.

15
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5.2 Menu Opzioni Ricetta

(&)

)
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Menus

©

Chili-Infused Mango Q e
Sorbet with Basi!

B Plan

Desserts | Ice cream ®

= Nutritional Values

¢ Rename
@ Duplicate
@ Delete

© File the dish

<3 Share

Number of people

Qty

25
30
400

2

10

Home

10 *
Unit Name Price
kg mango 15
g fresh basil 4
g caster sugar 2.6
dl lime juice 2
a2 - E 8
My recipes r Orders Planning

Toccando l'icona con i tre punti accanto a una ricetta, puoi accedere a piu opzioni:

o - Aggiungi ai preferiti: contrassegna la ricetta come preferita per accedervi piu

rapidamente.
- Pianifica il piatto

e - Mostra i valori nutrizionali e gli allergeni

- Organizza il piatto: organizza il tuo piatto in pieghe

e - Rinomina il piatto

e - X Elimina: rimuove definitivamente la ricetta.
[}

[}

- @) Condividi: Condividi il piatto e Iimmagine sui social network

16
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5.3 Visualizzazione delle istruzioni della ricetta

< Menus
B =

Chili-Infused Mango
Sorbet with Basil

Information
me: 20 min

0min
Number of people : 10

Ingredients

Qy  Unit  Name Price

Instructions
Prepare the Mal

Infuse the Syrup

1. Combine water, casrer sugar, and sait

Churn the Sorbet
Pour the niled mango mixture into
the ice cream maker.

Questa vista mostra le istruzioni complete e gli ingredienti per la ricetta selezionata. In alto, sono
presenti due pulsanti principali:

e - Modifica: modifica direttamente i dettagli della ricetta.
e -(2)PDF: esporta e stampa una versione formattata della ricetta.

17
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6. Gestione degli ordini

Questa sezione spiega come gestire gli ordini di prodotti all'interno di GastronomlA. | prodotti
possono essere aggiunti dalle ricette e vengono automaticamente ordinati per categoria. E
possibile passare dalla visualizzazione per categorie a quella per piatto. Gli ordini possono
essere generati, inviati via e-mail, salvati in un elenco o esportati in formato PDF.

My goods ® My goods ®
=1 'Y = %
p Meat and meat products (2) N
Planned dishes
Select all
lamb shank 8 ke Chinese Ravioli with Beef and Pork (15) >
Chicken beast 4 kg Chili-Infused Mango Sorbet with Basil (7) Vv
& Fish and seafood (1) > Select all
[ Fruits and vegetables (29) > ITanee 25 kg
ﬁ Dry products and Economats (17) > Castsrs gar 400 g
red chili pepper
o Dairy products (2) > 20 &
fresh basil
30
* Frozen products (0) > =
salt 2 g
? Wines and spirits (1) >
lime juice 5 Al
@ Vegan products (0) > iy (B a ¢
Home My recipes Create Planning
€ Others (0) >
@ =
Home My recipes Create Planning
Prodotti ordinati per categoria. Sfoglia e Prodotti visualizzati per piatto. Scopri quali
aggiungi facilmente articoli per l'ordine. ingredienti sono associati a ricette specifiche.

In entrambe le visualizzazioni, puoi semplicemente selezionare i prodotti desiderati e poi
cliccare “Crea ordine di acquisto”

18
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< Order

@ Before ordering, please ensure that
your supplier accepts email orders from
GastronomlA.

Supplier
Aeby Erwin v

Desired date
09.07.2025

Additional message for supplier

Ingredients list
Qty Unit Name
25 kg mango
400 g caster sugar

+ Add ingredient

EEETEEN 00

o (E I= H

Home My recipes Create € Planning

Visualizzazione del modulo d'ordine. Rivedi, modifica o conferma gli ordini. Gli ordini possono
essere inviati via e-mail o stampati in formato PDF.

19
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7. Pianificazione

Nella scheda Pianificazione troverai 3 schede diverse: "Menu settimanali", "Presenza" e "Attivita",
ciascuna delle quali ti consente di gestire le offerte del tuo menu o la pianificazione del tuo
personale e le loro attivita quotidiane in base alla loro posizione.

7.1 Pianificazione del menu settimanale

Con GastronomlA, puoi pianificare i menu partendo da singoli piatti o direttamente tramite
l'interfaccia di pianificazione. Puoi aggiungere un pasto completo (antipasto, piatto principale,
dessert) o solo un singolo elemento a un giorno specifico. La visualizzazione della pianificazione
del menu settimanale offre un'interfaccia in stile calendario per programmare piatti e menu
durante la settimana. Ogni pasto & organizzato per giorno e categoria.

Planning ®

Presences Tasks

< Week 28 >
07.07.25 - 13.07.25

Week total: 469.98 CHF

‘D Show previous days

Menu of the day

Chinese Ravioli with Beef
and Pork

Thai Green Curry Chicken

Chili-Infused Mango
Sorbet with Basil

Menu of the day

Truffle Cauliflower Velouté

Wed 4
-~ |__Ember's Roast Shoulder of U
fa m =t =4
Home My recipes Create Orders

20
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7.1.1 Modifica del menu del giorno

Cliccando su un giorno specifico si apre I'editor del menu di quel giorno. E possibile modificare i

nomi dei piatti, le immagini, prezzi e descrizioni a seconda delle necessita. Questo é utile per

apportare aggiornamenti dell'ultimo minuto o evidenziare le offerte speciali del giorno.

< Planning

Wednesday July 09, 2025

Title Menu of the day

Price 34

SEATIaR TruferICauIirower 5 x
Velouté

Main dish Ember's Roast Shoulder of N X

Lamb
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7.1.2 Condivisione ed esportazione del menu

Dopo aver pianificato la tua settimana, puoi esportare il piano settimanale completo in formato
PDF o scegliere di condividere solo il menu del giorno. Questi possono essere stampati o inviati
digitalmente a personale e clienti tramite i social network.

Menu of the day

Wednesday July 09, 2025

Truffle Cauliflower Velouté

Ember’s Roast Shoulder of Lamb

Créme Brilée (Caramelized Vanilla
Custard)

CHEF 34.-

8 The Ember Table
0127773333
Powered by theembertable.com

GastronomiA
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7.2 Pianificazione della presenza del personale

Nella scheda "Presenza" troverete due tabelle di

pianificazione separate: una per la cucina e una per

team di servizio. A ciascun dipendente & possibile
assegnare ruoli o turni specifici durante la
settimana.

Cliccando su una fascia oraria si apre una
pianificazione dettagliata, dove & possibile inserire
orari di lavoro personalizzati. | dipendenti con orari
personalizzati sono indicati visivamente da un
punto verde accanto al loro nome, a indicare una
variazione rispetto al loro orario standard.

Per semplificare le attivita ricorrenti, & possibile
duplicare le pianificazioni utilizzando il pulsante di
copia dedicato.

Figura 1: Bacheca di pianificazione settimanale per
cucina squadre.
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Week menu

Service & Annexes

Time Ranges

Midday : 10:00 -

Mon Tue
MTH
L]

JRE

Midday

LCA

MTH MTH

JRE ' JRE

Evening

LCA LCA

Positions

@® Meat/Fish

@
(@)

(ED

GastronomlA Tech

Planning

Week 29
14.07.25 - 20.07.25

15:00

MTH

JRE

MTH
JRE

LCA

JRE  |amal Reyes

Entremetier

Isabelle Chen

@® Pastry

MTH Maya Thompson

® Dishwasher

LCA Lucas Carter

@ m

Home My recipes

Thu

MTH

JRE

LCA

Create

>

® il

Tasks

‘ © Duplicate week

Evening: 17:00

MTH

JRE

MTH

JRE

LCA

-23:00

Sat

MTH

JRE

MTH

JRE

Orders

Sun
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Manage timeslots X

15.07.25 - Midday

MTH Maya Thompson [

Start: End:

jl! JamalReyes ¢~ @
LCA lucasCarter ¢/ @

ICH Isabelle Chen ©2 @

Employee Position
Employee v Position v
Add

Figura 2: Finestra di assegnazione degli intervalli di tempo personalizzati con definizione di ruolo
e orario.
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7.3 Implementazione e gestione delle attivita

La scheda "Attivita" funziona come una mise en place digitale e una lista di cose da fare per ogni
dipendente. Le attivita vengono assegnate per turno o giorno, con la possibilita di spuntare le
attivita completate.

Le attivita non completate vengono automaticamente riportate al giorno successivo, garantendo
continuita. Se un dipendente non ¢ in programma per un determinato giorno, le sue attivita
diventano disponibili per la riassegnazione a un sostituto. | post-it verranno creati
automaticamente in base alla pianificazione del team.

Planning ® < Tasks ®
Week menu Presences
Maya Thompson X v
D
08.07.2025 8
@
Task list

Prepare the Mango an...
Infuse the Syrup

Blend the Sorbet Base
Chill the Mixture

Churn the Sorbet

Prepare the ravioli...
Prepare the filling
Steam the ravioli
Prepare the Mango an...

Truffle Cauliflower...

Write a task

Blend the Sorbet Base %
L 5 @ ) C/hgrn the So.rbert‘ ) X
p ® Freeze gnd Sgrve | B %
— - oy
Prepare the filling Cleaning the kitchen C -
Ember's Roast Should...
ethe-Syrep %
[l
@ @ |8 K = ? @ = = B
Home My recipes Create Orders 5 Home My recipes Create Orders Planning

Figura 3: Panoramica dei compiti assegnati e

della mise en place per membro del team.
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Figura 4: Modifica e assegna attivita con
scadenze e dettagli.
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8. Abbonamento

IL "Sottoscrizione" La sezione "Gastronomia" ti da il pieno controllo sul tuo piano GastronomlA.
Qui puoi visualizzare il tuo abbonamento attuale (piani Base, Avanzato, Premium o Home) e
gestire la frequenza di fatturazione (mensile o annuale).

Piani disponibili:

e Home - Freemium: Gratuito per sempre, con funzionalita limitate: perfetto per chi
cucina in casa o per un uso occasionale.

e Home - Lite: Aggiornamento conveniente con piu generazioni di intelligenza artificiale e
funzionalita per appassionati.

e Piani PRO (Base, Avanzato, Premium): Progettato per i professionisti, offre strumenti
avanzati per la gestione dei ristoranti.

Tutti i nuovi utenti iniziano con unProva gratuita di 30 giornidi un piano PRO: nessuna carta di
credito richiesta, nessun impegno. Questo ti da pieno accesso a tutte le funzionalita per
esplorare GastronomlA prima di decidere.

Cosa puoi fare in questa sezione:
e Visualizza o cambia il tuo piano e le tue funzionalita attuali

e Aggiorna il metodo di pagamento e scarica le fatture

< Subscription LITE

Subscription information

~ Trial Active
Y Trial ends on 07.09.25 CHF

PREMIUM J
For professionals
N7

'v Save 2 months with an annual plan
Al generations per month Unlimited
Employees included Unlimited BASIC
Admin accounts 3
Orders module
Staff module
Social sharing v 4@)

- 4 %

- Choose a subscription CHF 57.50

ADVANCED

R
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