




ИГОРЬ БУХАРОВ 
Главные факторы развития и популяризации 
профессии повара

ФЁДОР МОГУТНОВ 
Мы наблюдаем чёткую тенденцию  
на осознанное питание

НАТАЛЬЯ ШИГОРИНА
Как эволюция рынка доставки изменяет  
сознание шеф-поваров

ИЛЬЯ МИЛОДАНОВ
Блюдо-конструктор. Выгодное решение  
для dark kitchen и фабрики-кухни

МАКСИМ СЫРНИКОВ
У нас немного киношное представление  
о русской кухне

ЛИЛИАНА БЕРГЕР
Петербургская кухня. Путь от возрождения 
исторического наследия до реального 
воплощения в современных гастрономических 
проектах

СОДЕРЖАНИЕ

В России до сих пор существует огромная 
проблема с подготовкой профессиональных 
кадров для работы в ресторанах и кафе. После 
обучения лишь малый процент выпускников 
колледжей хочет развиваться в ресторанном 
бизнесе по ряду убеждений: это адский и часто 
недооцененный труд с невысокой заработной 
платой и туманными перспективами, особенно  
в стране с нестабильной экономикой.

Российские  шефы в кратчайшие сроки прошли 
путь от отрицания гастрономических и коммерче-
ских перспектив доставки до разработки соб-
ственных специальных блюд для этого направле-
ния ресторанного бизнеса.

Куда уходят исторические корни русской кулина-
рии, какие блюда производили в 19 веке наиболь-
шее впечатление на французов, как за два века 
изменился вкус у жителей России и мира, почему 
шеф-повару ресторана русской кухни сегодня 
трудно и каким этот ресторан должен быть

Активно развиваться в данном направлении 
начал как раз после участия на Кубке 
Губернатора Санкт-Петербурга.  
По заданию кулинарного конкурса нужно было 
проштудировать всю кулинарную литературу 
XIX века, книги, написанные Игнатием 
Радецким, Еленой Молоховец, Екатериной 
Авдеевой… Авторов в списке было много.

Алексей Гребенщиков — известный шеф-повар 
и шеф-кондитер, ставший в апреле 2023 года 
первым победителем в номинации «Кондитер 
года» премии WHERETOEAT. Он младший брат и 
деловой партнер Артёма Гребенщикова. Братья 
являются совладельцами петербургского ресто-
рана Bobo, который регулярно занимает при-
зовые места в различных рейтингах и является 
одним из культовых гастрономических проектов 
Северной столицы.

IV Всероссийская Олимпиада по кулинарии 
и сервису «Легенда» имени Виктора Беляева 
пройдёт в Перми с 25 по 27 августа 2023 года. 
Организаторами мероприятия выступают 
Правительство Пермского края и Федерация 
Рестораторов и Отельеров России (ФРиО), руко-
водителем проекта является наследник леген-
дарного шеф-повара Максим Беляев, с которым 
мы поговорили о подготовке Олимпиады. 
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СТАНИСЛАВ АХМЕТШИН
Увлеченность петербургской кухней  
пришла после участия в конкурсе

ЕВГЕНИЙ ПОПОВ
Победа в конкурсе зависит  
от качества подготовки

АЛЕКСЕЙ ГРЕБЕНЩИКОВ
Одна из задач шефа — передавать свой опыт 
подрастающему поколению

CREVETTE BISTROT
Идея, локация и креветка

МАКСИМ БЕЛЯЕВ
Это будет Легендарно!

GASTREET INTERNATIONAL RESTAURANT SHOW
В чем феномен главного отраслевого события 
рынка HoReCa

КАТАЛОГ ПРОДУКЦИИ КОМПАНИИ РЕАЛ

ВИКТОР ШАБАЛИН
PROКУХНЯ — журнал, который нужен 
профессиональному сообществу
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Выгодное решение для 
dark kitchen и фабрики-кухни

Илья Милоданов

БЛЮДО- 
КОНСТРУКТОР

КАЖЕТСЯ, ЧТО СФЕРА ПИТАНИЯ СЕГОДНЯ МОЖЕТ УДОВЛЕТВОРИТЬ ЛЮБЫЕ ПОТРЕБНОСТИ 
ГОРОЖАН. ПОЛКИ СУПЕРМАРКЕТОВ ЛОМЯТСЯ ОТ ИЗОБИЛИЯ ГОТОВОЙ КУЛИНАРИИ, А С ПОМОЩЬЮ 
ДОСТАВКИ ЕДЫ МОЖНО ЗАКАЗАТЬ РЕСТОРАННОЕ БЛЮДО НА ДОМ. ВОТ ТОЛЬКО ПРОИЗВОДИТЕЛИ 
РЕДКО ЗАДУМЫВАЮТСЯ О ТОМ, ЧЕГО ЖЕЛАЕТ ПОТРЕБИТЕЛЬ НА САМОМ ДЕЛЕ. ПОЭТОМУ ШИРОКИЙ 
АССОРТИМЕНТ ЕЩЕ НЕ ОЗНАЧАЕТ, ЧТО ЕСТЬ ВЫБОР, А РЕСТОРАННОЕ БЛЮДО НЕ ВСЕГДА ДОЕЗЖАЕТ 
ДО АДРЕСАТА В АППЕТИТНОМ ВИДЕ. ЧТОБЫ ДАТЬ ПОТРЕБИТЕЛЮ ТО, ЧТО ОН ДЕЙСТВИТЕЛЬНО 
ХОЧЕТ, ПРОЯВИТЬ ИНДИВИДУАЛЬНЫЙ ПОДХОД И ПОПАСТЬ ВО ВКУСОВОЙ ПАТТЕРН КАЖДОГО,  
И ВОЗНИКЛА ИДЕЯ БЛЮДА-КОНСТРУКТОРА. 

ЧТО ТАКОЕ 
«БЛЮДО-КОНСТРУКТОР»?

Итак, блюдо-конструктор представля-
ет собой сбалансированный набор ингре-
диентов полноценного блюда, каждый 
из которых изолирован друг от друга 
вакуумной упаковкой. Данный подход 
позволяет увеличить сроки хранения, со-
хранить свежесть продуктов, их аппетит-
ный внешний вид и другие органолепти-
ческие показатели при температурном 
режиме от +2°С до +6°С. Блюдо-кон-
структор – эффективная бизнес-идея 
для предприятий питаний, поскольку 

Farina Bianca (итальянская кухня), шеф-повар

Арт-кафе Древо (европейская, авторская кухня), 
су-шеф

Ресторан Торино, су-шеф

Ресторан Грабли, су-шеф

ООО «ВкусВилл», технолог контроля качества 
входящей продукции. Технолог-менеджер по 
заводу кулинарной продукции

Делаем Вкусно (компания по разработке меню 
и кулинарной продукции для предприятий 
общественного питания), шеф-технолог

В рамках деятельности сотрудничал с 
компаниями ТПК «Бонус», Duckit, ООО «МИЛТИ»

Работал с такими итальянскими шефами, как 
Лоренцо Страппато в ресторане Bellezza, Марио 
в ресторане I Fiori, Тино Денмонтис в ресторане 
Палаццо Дукале, Бруно Коллети в ресторане 
Кальвадос; с французским шеф-поваром Камилем 
Бенмамаром в ресторане Casual и др.

ИЛЬЯ МИЛОДАНОВ 
Профессиональный опыт:

закрывает желания и потребности по-
требителя, связанные с ежедневным 
рационом: экономит время, энергию и 
финансовые ресурсы, предоставляет 
интересные, выгодные, альтернативные 
решения ежедневного питания, возмож-
ность корректировать наличие и коли-
чество ингредиентов в блюде,  а также 
приготовить на домашней кухне сложные 
ресторанные блюда за считанные мину-
ты, не обладая кулинарными навыками и 
способностями. 

Концепции блюда-конструктора 
можно реализовать как на предприяти-
ях формата dark kitchen, так и на базе 
фабрики-кухни.

КИТЧЕН-МЕНЕДЖМЕНТ
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БЛЮДО-КОНСТРУКТОР ОТ DARK 
KITCHEN. ДОМА КАК В РЕСТОРАНЕ.

Формат предприятий dark kitchen не 
предполагает зала для гостей. Они ра-
ботают на доставку и предлагают потре-
бителю те блюда, которые не нуждаются 
в красивом оформлении и выкладке на 
тарелке. Главное, чтобы блюдо выгляде-
ло аккуратно, аппетитно, с легким наме-
ком на ресторанный эстетизм. Но ино-
гда даже самые простые позиции после 
транспортировки теряют приличный вид. 
Достаточно вспомнить одноразовый пла-
стиковый контейнер, к крышке которого 

прилипла котлета, вымазанная в кар-
тофельном пюре. Это обстоятельство 
очень волнует производителей. Чтобы 
из случайного покупателя сделать посто-
янного клиента доставленное ему блюдо 
должно отвечать ресторанным нормам 
по всем органолептическим показателям. 
В первую очередь, мы едим глазами, за-
тем обонянием, после в игру вступают 
тактильные ощущения и только потом 
чувствуем вкус еды. 

 Рассмотрим банальный пример. Вир-
туальный гость заказал салат Цезарь, 
в состав которого входят: свежие, хру-
стящие, сочные листья салата Романо, 

гренки из пшеничного хлеба, сыр пар-
мезан, обжаренные кусочки куриной 
грудки, томаты черри. Все ингредиенты 
красиво выкладывают друг на друга и 
поливают сверху соусом. Если заказчик 
съест этот салат сразу, как если бы он 
сидел за столиком в ресторане, то все 
замечательно, никаких претензий нет. 
Но его передают на доставку. С момента 
приготовления и до прибытия к заказ-
чику пройдет не менее 30 минут. Кроме 
того, нет никакой гарантии, что салат 
употребят в самое ближайшее время. 
К моменту трапезы он может потерять 
первозданный вид, текстуру и вкус: при 
соприкосновении с соусом листья салата 
быстро завянут, гренки – размокнут, а 
готовые кусочки куриного филе и сыр 
могут заветриться.  В процессе поедания 
уже непривлекательного блюда заказчик 
не задумается над тем, что несколько ча-
сов назад Цезарь был красивым и вкус-
ным, так как он оценивает то, что ест на 
данный момент. После подобного опыта, 
потребитель вряд ли захочет заказать 
его снова в данной компании.

 Если разобраться в данной ситуации, 
то, по сути, никто не виноват. Так сло-
жились обстоятельства. Однако если бы 
ингредиенты блюда были изолированы 
друг от друга, помещены в вакуумные 
пакеты, то это помогло бы сохранить 
их свежий вид, вкус и текстуру на более 
длительный срок. Только эстетически 
приятное блюдо отвечает эмоциональ-
ным потребностям потребителя и позво-
ляет получить максимальное удоволь-
ствие от трапезы.

Современные вакуумные аппараты 
позволяют регулировать внутреннее 
давление, герметично запечатывать 
любой продукт, включая зелень, листья 
салата и жидкости. Вакуумная упаковка 
значительно продлевает срок хранения 
продуктов: отсутствие кислорода пре-
пятствует окислению, останавливает 
размножение бактерий, благодаря чему 
сохраняются все свойства и характери-
стики ингредиентов. Более того, при та-
ких технологиях ряд заготовок можно 
делать заранее и тем самым сокращать 
время на приготовление блюда.

Благодаря вакуумной упаковке ре-
стораны и предприятия dark kitchen мо-
гут расширить ассортимент блюд для 
доставки, пополнять ряды благодар-
ных постоянных виртуальных гостей. К 

заказу всегда можно приложить инструк-
цию и красивое изображение, чтобы по-
требитель смог красиво выложить все 
элементы блюда на тарелке и получить 
максимум удовольствия от трапезы. Та-
ким образом, блюдо-конструктор может 
обеспечить светлое будущее для пред-
приятий «темной кухни» (dark kitchen).

БЛЮДО-КОНСТРУКТОР ОРГАНИЧ-
НО ВПИШЕТСЯ В КОНЦЕПЦИЮ 
ФАБРИКИ-КУХНИ.

Мы привыкли видеть на полках роз-
ничных магазинов готовые кулинарные 
блюда. Обычно это какой-то белок и 
углеводный гарнир. Все бы ничего. Одна-
ко создается впечатление, что мы прини-
маем решение за покупателя и тем самым 
игнорируем его истинные желания и по-
требности в еде. Предлагая ему говяжью 
котлету с картофельным пюре, мы не за-
думываемся над тем, что, возможно, он 
с большим удовольствием предпочел бы 
гречку или макароны в качестве гарни-
ра. Но мы не даем ему выбора, заставляя 
брать то, что есть. 

Конечно, если потребитель не найдет 
подходящей альтернативы, то уйдет в 
соседний магазин в поисках желаемого. 
Но если предоставить ему возможность 
собрать собственное блюдо с помощью 
конструктора, то он выйдет из магазина 
довольным, и вернется туда еще не раз. 
Такой индивидуальный подход к потре-
бителю, проявление заботы о его жела-
ниях – решение, которое всегда будет 
вне конкуренции. 

Для понимания потребителя блю-
до-конструктор предполагает отдельный 
стенд с широким ассортиментом гото-
вых гарниров, овощей, соусов, готовых 
изделий из красного мяса, птицы, рыбы 
и морепродуктов. Прелесть в том, что 
каждый продукт, будь то вареная гречка 
или бефстроганов, упакован в отдель-
ный вакуумный пакет, имеет свой штрих-
код и представляет собой комфортную 
порцию. Причем каждая позиция может 
быть от разных производителей, поддер-
живающих данную идею. Такой подход 
привлечет к продукции постоянных поку-
пателей, так как будет удовлетворять их 
желания и потребности в разнообразном 
питании в рамках ежедневного рациона. 

Создавая меню для конструктора важ-
но внимательно относиться к качеству 
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и вкусу предлагаемых ингредиентов, 
продумать все возможные варианты их 
сочетания. Допустим, к запечённой рыбе 
может подойти пюре из пастернака, рис 
или цветная капуста, к бефстроганову – 
картофельное пюре или гречка, а кус-кус 
может зайти с печеными овощами или 
мясной котлетой, и т.п. Когда покупатель 
выбирает сам, то облегчает задачу про-
изводителю в поиске идей новых блюд.

 
БЛЮДО-КОНСТРУКТОР  
ДЛЯ ЛЕНИВЫХ И ЗАНЯТЫХ.

В ритме больших городов не всегда 
есть время и желание стоять у плиты. Но 
всегда хочется поесть вкусно и сытно. 
Поэтому для ленивых и занятых поку-
пателей также придуманы удобные ва-
рианты конструктора. Взять, к примеру, 
всем знакомый салат Оливье, ингредиен-
ты для которого нужно купить, отварить 
и нарезать. Зачем проходить полный 
цикл, когда можно приобрести готовое 
решение, и от желания сразу перейти к 
трапезе?! Все уже сварено и нарезано 
мишленовским кубиком профессионала-
ми. Покупателю остается лишь вскрыть 
вакуумные пакеты, высыпать их содер-
жимое в миску, перемешать, заправить 
порционным майонезом и наслаждаться. 
Причем количество каждого ингреди-
ента потребитель может регулировать 
самостоятельно. Подобные решения 
представляю ценность не только в пор-
ционном, но и семейном формате.

 По нормам СанПин, салаты относят-
ся к скоропортящимся пищевым продук-
там. К примеру, тот же Оливье, в составе 

БЛЮДО-КОНСТРУКТОР  
И СОВРЕМЕННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ 
УПАКОВКИ ОТ КОМПАНИИ 
«РЕАЛ»

Упаковка играет очень важную роль при визуальном 
восприятии продукта. Для клиента важна эмоцио-
нальная составляющая. Поэтому привлекательная 
подача готового продукта в красивой брендированной 
упаковке влияет не только на рейтинги продаж, но и 
на ее продвижение на рынке.

Достойной альтернативой вакуумному пакету для 
ряда конструкторских решений могут стать контей-
неры с секциями под запайку, соусники с герметичной 
крышкой, которые запечатывают жидкости внутри 
и не позволяют ей вытекать при транспортировке. 

Технология запайки позволяет не только извлечь 
воздух и избежать проникновение кислорода внутрь, 
что препятствует размножению бактериальной ми-
крофлоры, но и сохранить органолептические харак-
теристики готового продукта на длительный срок за 
счет его помещения в газомодифицированную среду, 
абсолютно безопасную для здоровья потребителя.

Разрабатывая упаковочный материал, многие 
шеф-повара, технологи и маркетологи фабрик-ку-
хонь неоднократно сотрудничали с компанией  РЕАЛ 
– крупным дистрибьютером упаковочных материалов 
и аксессуаров для пищевых производств. Благодаря 
совместной работе над проектом, им удавалось найти 
баланс между маркетинговой привлекательностью, 
функционалом и финансовой составляющей.

 Сейчас перед нами стоит задача придумать и во-
плотить в жизнь конструкторское решение, кото-
рое будет вкусным не только по содержанию, но и по 
форме, чтобы покупателю было не стыдно пойти с 
ним в гости и устроить торжественный ужин в кругу 
близких и друзей. Совместными усилиями мы придем к 
результату, который будет отвечать всем требо-
ваниям проекта.

которого присутствуют вареные яйца, 
консервированные овощи и свежая зе-
лень в смешанном и заправленном виде, 
согласно регламенту, может храниться 
не более 6-и часов.   Предлагая салат в 
виде конструктора, производитель го-
товой кулинарии не только продлевает 
сроки годности блюда, но и гарантиру-
ет высокое качество, проявляя береж-
ное отношение к продуктам и заботу о 
здоровье потребителя. Это достаточно 
выгодная история, хотя и кажется замо-
роченной на первый взгляд.

БЛЮДО-КОНСТРУКТОР  
ДЛЯ ГУРМАНОВ.

Конструктором могут быть и полуфа-
брикаты, которые потребуют символи-
ческой доготовки перед употреблением. 
Данное решение удовлетворит потреб-
ности самых привередливых гурманов: 
блюдо получится максимально свежим и 
отменным на вкус. Его способ приготов-
ления может быть указан на общей упа-
ковке или дан в виде qr-код на видео, где 
визуализирован этот процесс подробно и 
в нужной последовательности. 

Такие конструкторы обычно состоят 
из сложной основы – бульона или соуса, 
полуготовых, свежих и маринованных на-
полнителей, требующих минимальной 
термической обработки перед употре-
блением. К примеру, блюда паназиатской 
кухни – Том Ям, Том Кха, Рамэн, Фо Бо, 
Лакса –  пользуются бешеной популяр-
ностью у потребителей и гармонично 
ложатся на тему конструктора. В основе 
этих решений – бульоны – насыщенные, 

плотные, с многогранными вкусовыми 
оттенками. Без профессиональных навы-
ков, нужных ингредиентов и накушенно-
сти приготовить их в домашних условиях 
совсем непросто.  

Чтобы приготовить традиционный 
Том Ям самостоятельно, придется из-
рядно раскошелиться, затратить немало 
времени и труда, но так и не получить 
желаемого результата. Мало сварить 
куриный бульон, биск из панцирей рако-
образных, объединить их в нужных про-
порциях. Нужно довести бульон до вкуса 
и нужной консистенции с помощью кор-
ня галангала, лемонграсса, листьев каф-
фир-лайма, острого чили и кокосового 
молока. Для финального аккорда потре-
буются морепродукты, которые придется 
приобрести в супермаркете больше, чем 
нужно, выбрать качественные томаты 
черри, свежую кинзу, а также правильно 
сварить японский рис, чтобы его тексту-
ра во время трапезы не растворилась в 
бульоне и не превратила его в кисель… 
Спрашивается: зачем экспериментиро-
вать, затрачивать дополнительные ре-
сурсы, когда можно приобрести готовое 
решение, приготовленное профессиона-
лами? Куда выгоднее для потребителя 
конструктор, который оправдает все его 
надежды и ожидания: во-первых, он не 
переплатить за продукты, которые ему 
не нужны, а во-вторых, получит свеже-
приготовленное полноценное вкусное 
блюдо, потратив максимум 15 минут лич-
ного времени.

Конструкторы-полуфабрикаты – иде-
альное решение для семьи из двух и 
более человек. Наряду с паназиатской 
кухней, потребителю интересны кон-
структоры пиццы, которые позволяют к 
основе – правильно ферментированному 
и уже раскатанному тесту – самостоя-
тельно подбирать ингредиенты, регули-
ровать их количество, и получать све-
жеиспеченный продукт. Интерес могут 
представлять и конструкторы роллов.

Все вышеперечисленные конструк-
торы можно изготавливать на базе 
фабрик-кухонь. Все ингредиенты и по-
луфабрикаты легко вакуумируются, со-
храняют свою свежесть и качество при 
условии соблюдения правильного тем-
пературного режима.

К печати подготовила  
Лилиана Бергер.
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КИТЧЕН-МЕНЕДЖМЕНТ ИЛЬЯ МИЛОДАНОВ / БЛЮДО-КОНСТРУКТОР

https://realpak.ru/


































Логистический оператор и дистрибьютор, специализирующийся на снаб-
жении всех отраслей: расходными и упаковочными материалами, хозто-
варами,  униформой и специальной одеждой для персонала, средствами 
индивидуальной защиты и другими товарами для ведения бизнеса
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КОМПАНИЯ РЕАЛ КАТАЛОГ ПРОДУКЦИИ

Стакан бумажный однослойный 
200(280)мл д=80 черный	

Упаковка/коробка бум. д/салатов 
160х120х45 ECO 500мл черный	

Стакан бумажный однослойный 
300(420)мл д=90 крафт	

Контейнер бумажный для салата с 
внутр.ламин. 750мл круглый д=150 
h=60 крафт	

Стакан бумажный однослойный 
200(280)мл д=80 красный	

Контейнер бумажный для супа с внутр.
ламин. 500 мл круглый д=98мм h=99мм 
крафт	

Стакан бумажный двухслойный  
200 мл DW9 Гармония скандипакк	

Упаковка/коробка бум. д/салатов 
165х165х65 ECO 1200мм черный	

Бумажные стаканы уже стали обязательным элементом в большинстве со-
временных ресторанов независимо от уровня и ценовой категории заведе-
ния. Правильно поданный и профессионально брендированный стаканчик 
«призван» стать визитной карточкой вашего заведения, добавляя узнава-
емости бизнесу и эксклюзивности каждому напитку. Продажи напитков 
навынос и в доставку в некоторых ресторанах исчисляются десятками 
или даже сотнями чеков день, поэтому «правильно выбранное качество 
и дизайн» этого «продукта» — важнейший фактор экономики ресторана.  

Упаковка должна быть важной и неотъемлемой частью блюда или товара, 
который гость получает от имени вашего заведения. Бумажные контейнеры 
подчеркивают экологичность продуктов или блюд. Особое значение имеет 
не только конфигурация контейнеров, но и их тактильные свойства, визу-
альные решения, которые должны полностью соответствовать качеству и 
ценовой категории упакованной продукции. Мы предоставляем широкий 
выбор бумажных контейнеров и гарантируем стабильность поставок вы-
бранных вами вариантов.

БУМАЖНЫЕ СТАКАНЧИКИ БУМАЖНЫЕ КОНТЕЙНЕРЫ

www.restoranoved.ru №2 (117) | 2023
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КОМПАНИЯ РЕАЛ КАТАЛОГ ПРОДУКЦИИ

Пакет бумажный с прямоугольным дном 
120х80х240 мм, крафт	

Контейнер круглый д/холодного ПЭТ 
1000мл д=190мм черный (к-190)	

Пакет бумажный с плоским дном 
110х50х610 мм, крафт	

Контейнер квадратный д/холодного 
ПЭТ 1000мл прозрачный 132х132х79мм 
(ПФ-К11/Т)	

Пакет бумажный с кручеными ручками 
260х140х350 мм, крафт	

Контейнер квадратный д/холодного 
ПЭТ 250мл черный 124х124х39  
(УК-250Т)	

Пакет бумажный с плоскими ручками 
240х140х280 мм, крафт	

Контейнер круглый д/холодного ПЭТ 750мл 
д=190мм черный (к-190)	

Компания РЕАЛ предлагает широкий выбор бумажных пакетов разных 
размеров и цветовых гамм. Мы можем произвести, выбранные вами пакеты 
с вашим логотипом или дизайном, что поможет укрепить имидж вашей 
компании. Мы предлагаем бумажные пакеты, которые являются эстетич-
ными и экологически чистыми, или можем осуществлять поставки пакетов 
от назначенного клиентом производителя. Кроме того, мы гарантируем 
бесперебойную и быструю доставку пакетов до вашего склада или места 
назначения.

Контейнеры ПЭТ — один из самых популярных видов упаковки заказов на-
вынос или в доставку. Кроме того, они активно используются для упаковки 
по просьбе гостя блюд, заказанных в ресторане. На рынке очень большой 
выбор подобной продукции по цене и качеству от большого числа произ-
водителей. Поэтому особенно важно правильно определить виды контей-
неров, их свойства и стоимость. Без преувеличения, этот выбор формирует 
имидж вашего бизнеса, экономику и коммерческий успех проектов.

БУМАЖНЫЕ ПАКЕТЫ КОНТЕЙНЕРЫ ПЭТ
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КОМПАНИЯ РЕАЛ КАТАЛОГ ПРОДУКЦИИ

Разработка и создание логотипа, правильное нанесение 
его на упаковку — важный этап не только в позициони-
ровании компании в целом, но и каждого конкретного 
продукта в частности. Компания РЕАЛ имеет большой 
опыт по брендированию различной продукции от ста-
канчиков до униформы для своих клиентов в сфере 
HoReCa, АЗС и Ритейл. Иногда, мы оказываем полный 
спектр услуг в этом направлении — от идей создания 
логотипа до нанесения элементов фирменного стиля на 
все виды упаковки с воспроизведением изображений 
любого уровня сложности, но чаще всего нас выбирают, 
когда хотят получить профессиональную реализацию 
своей собственной идеи, разработанной дизайнерами 
и маркетологами. Именно в этой части наш опыт и ком-
петенции бесценны, так как мы знаем как и за счет чего 
клиент оптимизирует затраты на логотипированный 
продукт.

Цель работы Компании Реал – предоставить Вам 
возможность тратить больше времени и энергии на 
свою основную деятельность. 

Вы создаёте уникальные рецепты — мы помогаем 
правильно упаковать их, сохранить качество и вкусы 
блюд на всех этапах доставки до ваших клиентов.

Мы знаем всё о том, как правильно подобрать для 
вашего ресторана, кофейни, или магазина упаковку 
и аксессуары для торговли навынос или в доставку!

ЛОГОТИП

МОСКВА 
центральный офис Сухарево 
(склад)

САНКТ-ПЕТЕРБУРГ

+7 (800) 550-14-14
r24@realpak.ru
Москва,  
Дмитровское шоссе 71Б,  
этаж 5, офис 518
+7 931 270-10-95  
(корпоративный WhatsApp)

+7 (812) 200-80-14
zakaz.spb@realpak.ru
Санкт-Петербург,  
Лиговский проспект, 150,  
БЦ «Лиговский 150»,  
офис 513
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