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СТАНИСЛАВ МУХАНОВ / ПИР ЭКСПО 
Новые компании и проекты, знания и 
контакты

АКТУАЛЬНАЯ ТЕМА
Импортозамещение и логистические 
цепочки: стратегия и реальная практика

РАФАЭЛЬ ХАБИРОВ / МОБИТРАК
Финансовые инструменты существенно 
расширили возможности приобретения 
мобитраков

МАКСИМ ГРЕБЕННИКОВ 
Сервис Letit покоряет рестораны России

ДМИТРИЙ ЖУКОВ / SPI robotics
Будущее среди нас. Роботы-официанты, 
очаровывая гостей, делают кассу 
российским ресторанам

СТЕПАН ПЛАХОТНЮК / 
QUMMY RUSSIA
Уделять время тому, что по-настоящему 
важно

СТАНИСЛАВ КОЗЛОВ / ТИОН
Эволюция чистого воздуха в ресторане

Крупнейший в России и Европе фудмолл 
VOKZAL 1853 в историческом здании на 
Обводном канале в Петербурге

Потрясающий Вкус Ваших блюд 
невозможно раскрыть без 
профессиональной водоподготовки от 
АКВАБРИТ

OSQ GROUP: качество, технологичность, 
функциональность

Философия чистоты SYR

АЛЕКСАНДР РОЗАНОВ
Как петербургская мастерская света 
завоевала Россию и готовится покорить 
Европу 

ВАЛЕРИЙ МАРШАЛКИН / САДКО
Мясная продукция премиального 
качества – конкурентное преимущество 
для любого ресторана

DINNER SERVICE
Импортозамещение в действии. 
Продукты и ингредиенты в помощь 
профессиональным кулинарам
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Пандемийные и постапандемий-
ные годы в значительной степени 
закалили нас, да и весь рынок, и 
всю страну. В 2023 году посети-
телям ПИРа представлена самая 
крупная экспозиция российских 
производителей

Популярность мобильных точек пи-
тания среди рестораторов будет 
и дальше только увеличиваться ра-
сти, поскольку они обладают рядом 
веских преимуществ

Команде технологов и инженеров 
Кьюми удалось на 70% оцифровать 
процесс приготовления еды для 
того, чтобы исключить человече-
ский фактор и его последствия

СОДЕРЖАНИЕ
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Согласно аналитике, 72% россиян 
являются владельцами четвероно-
гих домашних любимцев. Открывая 
двери в ресторан гостям и их до-
машним питомцам, мы возводим 
отечественный бизнес на другой 
культурный уровень

Что именно нужно, а что не нужно 
делать, чтобы гости любили вас и 
ваше заведение

СОДЕРЖАНИЕ

КИРИЛЛ ПЕРСИЯНИНОВ / ТАМАКИ
Соус в большом городе

PLANTO – новое слово на языке 
ВКУСа!

Как продавать замороженные 
десерты: советы и рекомендации для 
рестораторов от Betty’s cake

ИЛЬЯ САПРИН / 
Академии Шоколада России
Шоколад CHOCOVIC: испанский 
продукт российского производства

АЛЕКСЕЙ ДМИТРИЕВ / Чай ине Чай
Успех партнера — твой успех

СЮЗАННА МАРТИРОСЯН / 
PAGE 20
Любовь и уют для гостей столицы на 
Новом Арбате

НИКОЛАЙ КАНИЩЕВ / 
BARMANAGEMENT.PRO
В ресторанной сфере — один в поле не 
воин

ЛЕВ МОНАХОВ / РЕАЛ
Pet-friendly в ресторанах повысит 
клиентскую лояльность и увеличит 
средний чек

СЕРГЕЙ ДОБРОВ / AVOCADO MEDIA
Ресторанный маркетинг: микс 
психологии и математики

ИГОРЬ ДОРОШЕНКО / BeBrаnd 
Зарегистрированный бренд ресторана 
— отличный ликвидный актив для 
ресторатора

СЕРГЕЙ МИРОНОВ & ИРИНА 
БЛАГОВЕЩЕНСКАЯ / ФРИО
Ресторатор VS Налоговая: Что нужно 
знать уже сейчас!

ПАЛЬМОВАЯ ВЕТВЬ 2023
Форум лидеров фуд-индустрии 
- лучшие в индустрии и сотня 
оригинальных актуальных 
ресторанных концепций года 

Фоторепортаж: Олимпиада по 
кулинарному искусству и сервису 
«Легенда имени Виктора Беляева»

Фоторепортаж: Форум Synergy HoReCa 
2023 

Мы заинтересованы открывать 
что-то новое, а не повторять 
успешные проекты и концепции
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Дмитрий 
Жуков,
основатель 
компании 
SPI robotics

Будущее среди нас
Роботы-официанты, очаровывая гостей, 
делают кассу российским ресторанам

Представьте себе ресторан, 
где официанты готовы рабо-
тать 360 дней в году: без пере-
рыва, выходных, больничных 
и перекуров. Скажете, это – 
фантастика? А вот и нет. Ро-
боты-раннеры уже трудятся 
в заведениях по всей России – 
от Калининграда до Владиво-
стока – и привлекают посе-
тителей своим космическим 
видом. Поставляет в страну 
неприхотливых помощников 
компания SPI robotics  – круп-
нейший в России поставщик 
и  интегратор уникальных 
сервисных роботов.

ПИОНЕРЫ РОССИИ 
Новое направление бизне-

са, связанного с роботами для 
HoReCa, компания открыла 
в сложное пандемийное вре-
мя. Как признается основа-
тель компании SPI  robotics 

Дмитрий Жуков, ответ-
ственность за запуск нового 
для России проекта совсем 
не испугала.

«Роботы это  – огромная 
перспектива. Мы видим 
большую динамику развития 
рынка в мировой практике, 
статистику, аналитику. То, 
насколько быстро идет авто-
матизация, роботизация раз-
личных бизнес-процессов», – 
рассказывает Дмитрий.

В использовании роботы, 
которые работают на  плат-
форме Android, не  сложнее 
смартфона. Требования к по-
мещению  – тоже не  самые 
строгие. Ширина простран-
ства между препятствиями 
должна быть не менее 60 см 
и обязательно безбарьерной 
среда. Ограничений по пло-
щади нет. Интеграцией обо-
рудования занимаются инже-
неры SPI robotics , у которых 
за  время работы уже нако-
плен огромный опыт.

«Мы не  продаем робо-
тов, а  продаем решения. 
Каждый робот  – он со  сво-
им набором функционала, 

и наша компания открывает 
для заказчика этот функци-
онал, старается максималь-
но выжать из оборудования 
возможности, чтобы робот 
максимально был полезен 
для того или иного заведе-
ния», – заверяет представи-
тель SPI robotics .

НОВЫЕ 
ВОЗМОЖНОСТИ ДЛЯ 
HORECA

Чтобы понять, как именно 
ресторанам пригодится тех-
нологичный официант, обра-
тимся к философии его созда-
телей. Вдохновители проекта 
стремились улучшить сервис 
и скорость обслуживания, из-
бавить от нагрузки персонал.

«Официант за смену про-
ходит от 15 до 25 км. Таким 
образом, больше половины 
рабочего дня он просто хо-
дит – приносит заказ и уносит 
грязную посуду. В то же вре-
мя, как клиенты, так и соб-
ственники, хотят консульта-
ций по меню, качественного 
и быстрого обслуживания, по-
следние – еще и увеличения 
чека. Вот в этот казалось бы 
несложный технологический 
процесс и  встраивается ро-
бот. Он может нести на себе 
до  четырех клиентских за-
казов общим весом до 50 кг, 
а  официанты находятся 
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Дмитрий Жуков / SPI robotics

Светлана Раца,
собственник 
управляющей 
компании 
«Евразия» 
(г. Тюмень)

8 (800) 505-89-81

в зале с людьми», – делится 
впечатляющими цифрами 
основатель SPI robotics .

КАК ОСЧАСТЛИВИТЬ 
РЕСТОРАТОРА 

Один технологичный «со-
трудник» может подменить 
до трех официантов, продол-
жает Дмитрий Жуков. За ра-
бочую смену он способен 
выполнить до 400 доставок. 
Но в случае с роботами речь 
скорее идет не о полноцен-
ной замене человека, а об оп-
тимизации процесса.

«Принимается решение, 
что именно необходимо оп-
тимизировать. Вопрос этот 
непростой. В одних заведени-
ях важна именно экономия, 
в других – маркетинговая со-
ставляющая – привлечение, 
удержание клиентов, возмож-
ность дать дополнительные 
эмоции. И  это варьируется 
где-то 50/50. Робот – это и но-
вый маркетинговый инстру-
мент, и  помощник, раннер, 
улучшение сервиса. Расход 
на роботов – порядка трех ру-
блей в сутки на зарядку акку-
мулятора. То есть его оплата – 
три рубля в день», – приводит 
еще один аргумент в пользу 
интеллектуальной машины 
основатель SPI robotics .

ВСЕ БЕЗ УМА 
ОТ БЕЛЛЫ

Светлана Раца, собствен-
ник управляющей компании 
«Евразия» (г. Тюмень), узна-
ла про роботов еще до пан-
демии. Но только после всех 
кризисов долгожданная по-
купка, наконец, состоялась. 
Собеседница признается, 

что под очарование робота 
по имени Белла попала с пер-
вого взгляда.

«Белла была выбрана исхо-
дя из потребностей, которые 
у нас возникали в ресторане 
корпоративного питания 
«Ближе к делу». Во-первых, 
это довольно простая пло-
щадь, у робота нет никаких 
проблем с  перемещением. 
Во-вторых, это ресторан, 
который работает, начиная 
с  завтраков и  заканчива-
ет в  шесть вечера. С  таким 
сложным графиком най-
ти людей непросто. Первая 
мысль – взять Беллу в помощь 
с уборкой посуды. Но потом 
добавилась еще одна задача. 
У нас практически ресторан 
самообслуживания: посе-
титель может сделать заказ 
через приложение, прийти – 
получить свой обед на подно-
се, сесть обедать. Но иногда, 
уже на месте, гость вспоми-
нает о напитке или о десер-
те. И они уже отправляются 
к столику с помощью робота. 
Эта вторая история имеет хо-
роший, в том числе, вау-эф-
фект», – приводит пример 
позитивного использования 
робота Светлана.

Маркетинговый эффект 
Светлана Раца называет 
главным результатом рабо-
ты робота, кроме непосред-
ственной помощи персоналу. 
Рассказав о нем городу, ре-
сторан привлек больше го-
стей, что, естественно, пози-
тивно повлияло и на выручку.

«У нас на завтраках всегда 
много детей – рядом находит-
ся школа. Часто они прибега-
ют к нам и забирают завтрак 
с собой. И когда сталкиваются 

с роботом, мы даже пережи-
ваем, как бы в школу не опоз-
дали. Но  хочу сказать, что 
не только на детей он про-
изводит впечатление. У нас 
основная аудитория – это со-
трудники бизнес-центра, се-
рьезная нефтяная компания. 
И даже взрослые очень раду-
ются, когда все им привозит 
Белла. Мне кажется, что они 
иногда приходят к нам, чтобы 
так разрядить свой рабочий 
день», – делится наблюдени-
ем собственник «Евразии».

В случае с рестораном Свет-
ланы Раца подмены человека 
роботом не произошло. Белла 
работает в паре с персоналом. 
Ревности к более работоспо-
собной версии официанта 
при этом не возникает, заве-
ряет она, даже наоборот, ста-
ло больше желания работать. 
Коллегам по отрасли предпри-
нимательница советует не бо-
яться использовать доступные 
креативные технологии, ведь 
в конечном итоге – они увели-
чивают поток клиентов. А зна-
чит – и выручку заведений.

Перейти на сайт 
pudurobots.ru

Смотреть видео 
на YouTube
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Эволюция чистого воздуха 
в ресторане
Как рестораторы получили готовое 
решение по очистке воздуха от ТИОН

Кроме хорошего месторасположения, сильной команды и вкусной еды 
на успех заведения влияют и не самые очевидные на первый взгляд 
факторы. Например, чистый воздух и отсутствие неприятных (а иногда 
и вредных) запахов. Какие комплексные решения по очистке воздуха 
для баров, ресторанов, кафе, кальянных и магазинов может предложить 
отечественный производитель ТИОН? Давайте разбираться 

ВОЗДУХ И ЗАПАХИ – «ГОЛОВНАЯ БОЛЬ»
РЕСТОРАТОРА?

Даже самые приятные запахи, когда долго не выветриваются 
могут вызывать дискомфорт и ухудшение самочувствия. Запахи, 
идущие из вытяжки ресторана или кафе, часто становятся при-
чинами жалоб соседей и арендаторов, окружающих вашу точку 
общественного питания. Как правило, эти жалобы неминуемо 
приведут к проверкам со стороны надзорных органов и штра-
фам, а в некоторых случаях – и к требованиям о прекращении 
деятельности.

Типичная проблема, с который сталкиваются рестораторы 
на разных этапах работы – отсутствие возможности вывести 
воздухоотвод на фасад здания, как это предписывают норма-
тивы СанПиН 2.3/2.4.3590–20.

СЕЙЧАС ЕСТЬ ГОТОВОЕ РЕШЕНИЕ 
«На данный момент мы накопили 12-летний опыт 
в разработке и производстве оборудования по вен-
тиляции и очистке воздуха для сегмента HoReCa, по-

грузившись в специфику работы индустрии. Если говорить 
про ресторанный бизнес, в каждом случае мы применяем 
индивидуальный подход. В зависимости от типа заведения 
и кухни ТИОН предлагает разные, но эффективные в 100% 
случаев решения», – рассказал генеральный директор группы 
компаний ТИОН Станислав Козлов.

Станислав Козлов,
генеральный директор группы 
компаний ТИОН

http://www.restoranoved.ru
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Станислав Козлов / ТИОН

Решением стало изобретение российской компании ТИОН 
системы комплексной очистки воздуха. Она размещается сразу 
после искрогасителя и жироуловителя и удаляет дым и запа-
хи от горячих цехов, мангалов, грилей и прочих источников. 
Это позволяет приравнять воздух из вытяжки кухни ресторана 
к бытовому выбросу и выводить его на уровне первого этажа, 
не доставляя неудобств людям, проживающим или работающим 
по соседству.
1) Системы ТИОН для очистки воздуха для открытого огня 

(Дровяная печь/Тандыр/Гриль/Мангал/Хоспер) и с боль-
шим количеством жира (Гриль электрический/Фритюр) 

Специализированные установки для очистки воздуха вен-
тиляции от продуктов горения на объектах питания очищают 
воздух от крупных частиц загрязнений в больших концентра-
циях (в т. ч. от сажи, копоти, капель жира, дыма, запаха и т. п.), 
вырабатываемых дровяными печами, мангалами и т. п.
Решения: канальный очиститель вытяжного воздуха 

TION Ext Advanced или TION Ext Pro – установки для очист-
ки воздуха в системах вытяжной вентиляции зданий от дыма 
и запахов, в том числе при высокой концентрации крупных 
загрязнителей (дровяные печи, мангалы и прочее).

Очищают воздух от любых сильных источников загряз-
нений, в том числе от продуктов выброса пароконвекто-
матов и всех видов печей, незаменимы при производстве 
напитков и продуктов питания; может применяться для 
очистки воздуха от табачного дыма при организации мест 
курения и т. д.

Канальный очиститель воздуха TION Ext Advanced встраива-
ется в вентиляционный канал после вытяжных зонтов от кухон-
ных плит, грилей, фритюрниц, мангалов, тандыров и другого 
кухонного технологического оборудования, предназначенные 
для снижения концентрации взвешенных частиц жира в возду-
хе (масляного тумана), дыма, сажи и других мелких и крупных 
аэрозолей.

2) Системы ТИОН для очистки воздуха без открытого огня 
с малым количеством жира (Электроплита/Конвекционная 
печь/Пароконвектомат), в кальянных (Кальяны/IQOS/Вей-
пы/Сигары/Сигареты) или со смешанным типом кухни 

Семейство установок для очистки воздуха в системах вы-
тяжной вентиляции зданий от дыма с кухонь, в том числе та-
бачного, различных аэрозолей, газов, частиц, вредных веществ 
и запахов. Очищает воздух от любых сильных источников за-
грязнения, в том числе от продуктов выброса пароконвектома-
тов и всех видов печей (кроме дровяных), эффективно очища-
ет выброс при производстве напитков и продуктов питания; 

TION Ext Advanced

Расположение модульных 
установок TION Ext Pro AGF и TION 
Ext Advanced на кухне с дровяной 
печью

TION Ext Pro
ре
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может применяться для очистки воздуха от табачного дыма 
при организации мест курения и прочее.
Решение: канальный очиститель воздуха TION Ext – 

установка для очистки воздуха в системах вытяжной вен-
тиляции зданий от дыма, в том числе табачного, различных 
аэрозолей, газов, частиц, вредных веществ и запахов.

Подходит для организации мест для курения. Осуществляет 
очистку воздуха в помещениях зального типа при организа-
ции рециркуляции для снижения энергозатрат на обогрев 
и охлаждение приточной вентиляции при высокой концен-
трации загрязнителей.

Возможные варианты установки – напольная и подвесная.

ПОЧЕМУ ТИОН 
ТИОН – один из российский лидеров в области систем вен-

тиляции и комплексной очистки воздуха предприятий обще-
ственного питания от дыма, сажи, запахов и жира.

Предприятие выполняет полный цикл работ любой слож-
ности по проектированию, производству, монтажу, обслу-
живанию и сервису вентиляции в ресторанах, кафе, кальян-
ных, барах, фуд-кортах. Технология активной фильтрации 
TION успешно применяется для решений сверхсложных задач 
по очистке воздуха в помещениях любого назначения.

ПРЕИМУЩЕСТВА ТИОН:
ОТСУТСТВИЕ ЗАПАХОВ 
Установка TION очищает вытяжной воздух от дыма и запа-

хов из кухни, что обеспечивает комфорт и спокойствие гостей 
заведения и жильцов близлежащих домов 
НОВЫЕ РЕСТОРАНЫ 
Возможность открывать рестораны там, где нельзя сделать 

вытяжку с воздуховодом под крышу – в торговых центрах, 
аэропортах и на спортивных объектах 
ПОЖАРОБЕЗОПАСНОСТЬ 
Оборудование TION адаптировано для работы на кухнях 

с приготовлением блюд на открытом огне, антипожарная 
система защищает от возгораний 
ПРОСТОТА УСТАНОВКИ 
Оборудование TION устанавливается в  существующую 

вытяжку 
ЧИСТЫЕ ВОЗДУХОВОДЫ 
На внутренней поверхности воздуховодов оседают пыль 

и сажа, а их очистка требует денег и времени. Установки TION 
сохраняют воздуховоды чистыми.

Н а  « П И Р  Э к с п о   – 
2023» ТИОН предста-
вит установку TION 
Ext Advanced  X2000  c 
встроенным модулем 
AFS (Anti Fire System). 
Она служит для очист-
ки воздуха в  системах 
вытяжной вентиляции 
зданий от дыма, копо-
ти, жира, запахов и за-
щищает от возможных 
пожаров.

Стенд ТИОН – павильон 
№  3 «Крокус Экспо», 
стенд 2F48.

TION Ext

pro.tion.ru/horeca/
8 (495) 477 34 07

info@tion.info

РЕСТОРАНОВЕД / PRO Бизнес / ТИОН
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РЕСТОРАНОВЕД / PRO Бизнес / Фудмоллы

Проект VOKZAL 1853 вместил более 90 известных и новых ре-
сторанных концепций на 4000 посадочных мест, концертную 
площадку для 2500 человек.

Дизайнерам и архитекторам удалось создать проект, где функ-
циональное и современное пространство фудмолла обыгрывает 
атмосферу вокзалов XIX века. Основателям проекта удалось со-
здать по-настоящему мультифункциональное пространство, где 
каждый гость может получить новый опыт — познакомиться с 
молодыми гастро-проектами и локальными продуктами, ходить 
на концерты, выставки, мастер-классы и кулинарные шоу.

Когда-то Варшавский вокзал был местом, откуда отправлялись 
первые поезда в Европу. 

Сегодня VOKZAL 1853 — повод приехать в Петербург.

г. Санкт-Петербург, 
наб. Обводного канала, 118С
vokzal1853.ru

Крупнейший 
в России и Европе 
фудмолл VOKZAL 1853 
в историческом здании 
на Обводном канале 
в Петербурге
Общая площадь проекта 34 000 кв. м

https://vokzal1853.ru
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РЕСТОРАНОВЕД / PRO Бизнес / Технологии очистки воды

Желание любого владельца ресторана, шеф-повара или бариста - это 
превосходный вкус их блюд и напитков. Используя даже уникальные 
рецепты и дорогое современное оборудование, невозможно с уверенностью 
сказать, что сегодня все будет так же вкусно, как и вчера, если вы не можете 
гарантировать того, что наиболее простой и самый важный ингредиент ваших 
блюд будет оптимален. 

ООО”АКВАБРИТ”
Российская федерация,
123423, г. Москва
Карамышевская наб. 44 офис 304
тел.: +7 (495) 280-70-02
аквабрит.рф / aquabrit.ru

Потрясающий Вкус Ваших блюд 
невозможно раскрыть без 
профессиональной водоподготовки 
от АКВАБРИТ

Что это за секретный ингредиент – это обыч-
ная вода. Да, да именно вода. Например, кофе 
на 98% состоит из воды, и, если она не оптималь-
на, то ни мастерство бариста, ни самые лучшие 
кофейные зерна не спасут его вкус. Ведь различ-
ные минеральные составляющие воды могут как 
усилить вкус, так и погубить его. Вот поэтому 
важно довериться профессионалам в водопод-
готовке, которые по анализу входящей воды 
смогут, в зависимости от ваших потребностей, 
подобрать оптимальное решение для вашего ре-
сторана, кафе, бара, пекарни. Компания Аквабрит 
уже более 15 лет является ведущим поставщиком 
профессиональных решений для водоподготовки 
в сегменте HoReCa. Фильтр-системы от Аквабрит 
эффективны при использовании с кофемаши-
нами, пароконвектоматами, льдогенераторами 
и посудомоечными машинами – везде, где тре-
буется профессиональная водоподготовка.

Наши системы и решения по водоподготовке 
работают в сетях Вкусно и Точка, Ростикс, Бургер 
Кинг, Гипер Глобус, Азбука вкуса, Шоколадница 
и на других объектах.

Наши решения базируются как на западных 
вариантах от Brita Professional, так и на фильтрах 

собственного производства, аналогичных 
по функционалу и качеству, но произведенных 
уже в России. Проанализировав опыт лучших 
зарубежных производителей, в текущем году 
мы разработали отечественное решение и за-
пустили полностью локализованное производ-
ство своих фильтр-систем, которое по многим 
параметрам превосходит импортные аналоги, 
совмещая в себе универсальность, надежность, 
качественный результат, и, что немаловажно, 
более низкую цену.

Мы готовы показать и более подробно расска-
зать о наших разработках и планах на выставке 
ПИР-2023, которая состоится в Крокус-Экспо 
с 3 по 6 октября. Наш стенд 1 Е46.

Надежное и качественное оборудование, со-
блюдение сроков поставки и постоянное наличие 
фильтр-систем на складе компании, клиент-ори-
ентированный подход в работе с партнерами – 
все это свидетельствует о том, что:

«АКВАБРИТ» – это надежность, 
проверенная временем!

www.restoranoved.ru

Карамышевская наб. 44 офис 304

«АКВАБРИТ» – это надежность, 
проверенная временем!
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РЕСТОРАНОВЕД / PRO Бизнес / Упаковка

OSQ GROUP: качество, 
технологичность, функциональность

В 2023 году компания получила международный сертификат 
качества FSSC 22000, который оценивает ряд ключевых аспек-
тов, формирующих высочайший уровень организации произ-
водства и менеджмента.

Параллельно OSQ Group продолжает расширять ассортимент-
ную линейку и активно развивать специализированный бренд 
кондитерской упаковки и расходных материалов ForGenika.

Один из наиболее конкурентных продуктов в портфеле ком-
пании – круглые контейнеры OSQ Round Bowl, которые оди-
наково хорошо подходят как для салатов или боулов, так и для 
супов, каш, мороженого и других блюд.
Характеристики и преимущества:
• Полностью влаго- и жиростойкий внутренний слой;
• Прозрачные пластиковые крышки для улучшенного обзора 

содержимого;
• Контейнеры легко заменяют посуду;
• Для использования с горячими блюдами доступна картон-

ная крышка.
Особого внимания кондитеров и представителей смежных 

сфер заслуживает новинка от бренда ForGenika – упаковка с руч-
ками и ложементом ForGenika Jumpl. Это решение воплощает 
в жизнь ключевые ценности бренда – творчество и новаторство. 
Короб идеально подходит для пасхальных куличей, но может 
использоваться и с мини-тортами, маффинами, краффинами 
и другими десертами.
Характеристики и преимущества:
• Полностью влаго- и жиростойкий внутренний слой;
• Уникальная для российского рынка конструкция;
• Улучшенные презентационные свойства благодаря боль-

шим смотровым окнам;
• Конструкция позволяет удобно помещать крупные и тяже-

лые десерты в упаковку сбоку;
• Внешний слой картона Soft Touch позволяет легко сти-

рать жирные пятна и отпечатки пальцев при краткосрочном 
соприкосновении.

В преддверии своего 15-летия OSQ Group твердо сохраняет лидирующие 
позиции среди российских производителей картонной пищевой 
упаковки. Компания успешно реализует комплексный подход в развитии 
производства и сервиса: планомерно модернизирует оборудование, 
повышает производительность и выходит на новые рыночные ниши.

https://osqgroup.ru/
+ 7 (495) 773-87-18
clients@osqgroup.ru.
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РЕСТОРАНОВЕД / PRO Бизнес

Философия чистоты
При соблюдении пищевой безопасности ХАССП важно уделять 
особое внимание вопросу санитарии и гигиены. Чтобы качественно 
поддерживать чистоту на предприятии, хорошо помогает современный 
уборочный инвентарь. Это относится к предприятиям пищевой 
промышленности, общественного питания и ритейла. 

Андрей Кобзев,
соучредитель ООО «Торговая компания СИР» 

Об этом в рамках нашей статьи расскажут 
соучредитель ООО «Торговая компания СИР» 
Андрей Кобзев и эксперт-аудитор ХАССП на-
циональных и международных стандартов, 
генеральный директор ООО FOOD AUDIT На-
талья Колганова.
– Андрей, расскажите о вашей компании.
ООО «Торговая компания СИР» является 

эксклюзивным дистрибьютором уборочного 
инвентаря SYR (Scot Young Research) в России 
и странах СНГ. Компания SYR – это мировой 
производитель уникальных и качественных 
решений для клининга, имеет три собственные 
производственные базы в Великобритании, 
США и Китае и производит широкий спектр 
товаров для профессиональной уборки.

– Чем вы отличаетесь от других подобных 
компаний?

В основе нашей деятельности лежат инно-
вации и экспертный подход к разработке про-
дуктов. Именно это отличает нас от конкурен-
тов. Компания SYR имеет 48 патентов, много 
инновационных разработок. Мы доказываем, 
что уборка на предприятии может быть лёгкой 
и комфортной!

Наша цель предоставить клиентам иде-
альное клининговое решение для повыше-
ния эффективности и экологичности уборки. 
И у нас есть своя ясная и прозрачная Филосо-
фия чистоты SYR, которая близка нашим кли-
ентам, среди которых: ВкусВилл, Кофемания, 
Додо Пицца, Роснефть, SPAR, BURGER KING, 
McDonald’s, Вкусно и точка, МГУ им. М. В. Ло-
моносова и другие.

http://www.restoranoved.ru
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Философия чистоты SYR

– В чем заключается концепция Филосо-
фии чистоты SYR?

Прежде всего Философия чистоты – это из-
менение подхода к процессу уборки, начиная 
от проектирования и производства инвентаря 
до конечного результата.

Концепция Философии чистоты SYR содер-
жит несколько основополагающих принципов, 
таких как, рентабельность, долговечность, без-
опасность, простота и удобство использования, 
забота об окружающей среде, инновации и со-
ответствие стандартам, улучшение метрик.

В производстве инвентаря SYR использует-
ся ударопрочный пластик для долгосрочного 
использования. Большое внимание уделяется 
заботе об окружающей среде и природным ре-
сурсам. Часть инвентаря производится из пере-
работанного пластика, что ведет к сокращению 
первичного пластика и снижению выборов CO2.

На практике, инновации SYR внедрены в эр-
гономичные решения, дизайн и технологии, 

крепления и опции. Например, особая кон-
струкция ведра SYR, возможность отжима без 
наклона, система «рычага» для слива воды 
с меньшими нагрузками, единая патентован-
ная система крепления ручек Interchange®.

Большое внимание SYR уделяет безопас-
ности и минимизации рисков для персонала 
и  клиентов. За  счет хорошего отжима обе-
спечивается быстрое высыхание пола. Важно 
отсутствие контакта с моющими насадками. 
Для поддерживающей и экспресс-уборки, SYR 
предлагает яркие мобильные посты SYR, кото-
рые удобно дополнить инвентарем.

Мы внедрили QR-кода с видео-инструкция-
ми, что значительно упрощает процесс адапта-
ции персонала. И добились исключения оши-
бок несоответствия при размещении заказа.

В итоге, получаем увеличение рентабель-
ности за счет сокращения среднего времени 
уборки, снижения потребления воды и хи-
мии. Например, конструкция Эрго ведра SYR 
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позволяет до 30% меньше использовать воду, 
по сравнению с традиционными уборочными 
ведрами. Качество материалов и конструк-
тивные особенности инвентаря SYR увели-
чивают период эксплуатации. Срок службы 
в среднем до четырех раз больше обычного 
уборочного инвентаря.

Следует отметить, весь инвентарь SYR со-
ответствует стандартам ХАССП и СанПин. 
Мы обеспечиваем продуманное зонирование 
пространства, c полной цветовой кодировкой 
всей линейки продуктов SYR.

– Если речь о стандартах и ХАССП, то об-
ратимся к Наталье Колгановой, признанному 
эксперту в области ХАССП. Расскажите, ка-
кие проблемные зоны с уборочным инвента-
рем встречаются при аудитах?

В рамках внедрения системы ХАССП экспер-
ты проводят аудит производства от приёмки 
сырья до его реализации. Наличие убороч-
ного инвентаря – один из первых вопросов, 

на который мы обращаем внимание. Убороч-
ный инвентарь должен быть профессиональ-
ный, с буквенной маркировкой либо цвето-
вым кодированием. У него обязательно должно 
быть место для хранения. Все сотрудники 
должны знать правила его хранения. Также 
должны быть инструкции по обработке и уходу 
за уборочным инвентарём.

– Какие ошибки чаще всего встречает экс-
перт-аудитор в рамках своей деятельности?

Наличие деревянных швабр и кустовых ве-
ников. Наличие инвентаря с нарушениями це-
лостности, поломанные ручки, щётки и т. д.

– Почему  это  недопустимо  на  пред-
приятиях, которые производят, реализу-
ют, транспортируют и хранят пищевые 
продукты?

Данный уборочный инвентарь не подлежит 
должной обработке с применением или ис-
пользованием моющих дезинфицирующих 
средств. Пористая структура, структура с нару-
шением целостности не может гарантировать 
биологическую чистоту объекта. Такой инвен-
тарь может быть источником биологических 
рисков.

Поэтому готовое решение профессиональ-
ного уборочного инвентаря SYR, которое имеет 
цветовую кодировку, поможет четко соблюдать 
принципы пищевой безопасности.

– А существуют правила хранения убороч-
ного инвентаря?

Конечно. И это ещё одна ошибка, которую 
мы встречаем при аудитах. Отсутствие места 
хранения уборочного инвентаря. Как прави-
ло, уборочный инвентарь валяется в складах, 
цехах или навалом в шкафу без подвесных 
консолей.

– Расскажите о цветовом кодировании. 
Зачем и чем оно облегчает работу?

Цветовое кодирование необходимо для точ-
ного распределения уборочного инвентаря 
по отдельным зонам с целью предупреждения 
перекрестного загрязнения и бактериального 
заражения при проведении профессиональной 
уборки.

Наталья Колганова, 
генеральный директор ООО FOOD AUDIT 
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Предприятиям разрешено разрабатывать 
собственную систему цветового кодирования. 
Как правило, общепринятыми в системе явля-
ются четыре цвета: красный, желтый, зеленый 
и синий. Из практики скажу, что система цве-
тового кодирования значительно облегчает 
и упрощает работу на производстве. Для руко-
водителя облегчает процесс обучения персо-
нала, упрощает контроль над действиями со-
трудников и позволяет предотвратить ошибки.

Вместе с готовыми решениями от компании 
SYR мы поможем вам избежать ошибки и ре-
шить имеющиеся проблемы.

Есть  3  варианта  хранения  уборочного 
инвентаря:

1. Комната для размещения уборочного ин-
вентаря. Если такая есть, то это здорово. Необ-
ходимо разместить внутри подвесные кон-
соли и хранить инвентарь согласно цветовой 
кодировке.

2. Шкаф. Он должен быть из материалов, кото-
рые подлежат очистке и санитарной обработке.

3. Подвесные консоли. Такой вариант хране-
ния уборочного инвентаря применяется на пи-
щевых производствах, на фабриках кухни. Же-
лательно соблюдать расстояние от пола до 30 см 
для того, чтобы осуществлять качественную 
уборку/мойку пола.

Важно помнить, что весь уборочный инвен-
тарь должен быть чистым. А также, обращаю 
ваше внимание, что инвентарь для санузлов 
всегда хранится отдельно.

Философия чистоты SYR
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Единственные и неповторимые 
Как петербургская мастерская 
света завоевала Россию и 
готовится покорить Европу 

Каким должен быть современный 
и успешный ресторан или кафе? 
В наше неспокойное время к этому 
вопросу необходимо подходить 
с особой тщательностью. Еще вчера 
заведение могло пользоваться 
популярностью и любовью, 
а сегодня – от толп посетителей 
не остаётся и следа. Одним 
из наиважнейших составляющих 
интерьера, в который хочется 
возвращаться вновь и вновь, 
является освещение. Изысканные 
светильники не только выгодно 
преобразят помещение, но и отразят 
вкус владельцев. Люстры и бра, 
особенно созданные вручную, 
способны сделать любой ресторан, 
бар или кафе неповторимыми, 
уверен Александр Розанов, 
основатель “Творческой мастерской 
Розанофф” (Санкт-Петербург). 
В интервью журналу “Ресторановед” 
единственный в России автор 
и создатель уникальных 
шедевров, которые можно увидеть 
в заведениях от Калининграда 
до Хакасии и даже за пределами 
страны, рассказал о том, как ему 
удается завоевывать сердца людей.
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Александр Розанов / Творческая мастерская Розанофф

Александр, давайте начнем с истоков. Как начинался и как 
сейчас строится ваш бизнес?

Светом я занимаюсь больше 20 лет, поэтому вопрос о выборе 
не стоял. Я прошел весь путь с самого низа и до верха и могу 
заверить, что выше меня в свете уже невозможно прыгнуть. 
Я и дизайн делаю, и могу сам своими руками многое создать. 
Такие мастера если и остались, то только в Италии или Испании. 
Про Россию я даже не говорю.

То есть Вы, получается, уникальный специалист и у Вас 
уникальное производство?

Да, это действительно так. Но это не из-за того, что именно 
я вот такой уникальный, а из-за того, что все отечественные 
производители, если говорить напрямую, слишком торопятся 
получить прибыль: сделать быстро, сделать дешево и продать 
дорого. Я ничуть не утрирую, я в бизнесе очень давно и хорошо 
знаю эти правила. А мы – творим искусство. И тут я ни в коем 
случае не шучу, мы на этом, если хотите, помешаны. Каждое 
наше изделие делается вручную. Никакого машинного произ-
водства. Соответственно, каждое изделие – индивидуальное. 
Но от этого большой плюс и для конечного покупателя.

Чем Вы можете пригодиться ресторанам и почему именно 
заведениям общественного питания? Может есть что-то 
особенное, чем вы можете их заинтересовать?

Мы делаем то, что ресторан выгодно выделит среди других. 
Люстра, которая куплена в сетевых магазинах, – она не может 
привлечь гостя. Наши работы единственные в своем роде. У нас 
очень много работ, которые выполнены в замковом стиле – 
со львами, факелами. У нас шикарная коллекция “испанок” – это 
стиль прованс. Есть прекрасные предложения для свадебных 
и банкетных залов. За свои изделия мы полностью несем га-
рантию. Все работы контролируются и проверяются на каждом 
этапе, на все делаются видеоотчеты.

Откуда берутся идеи для светильников? Кто превращает 
в эскиз эту самую индивидуальность?

Буду с вами честным: велосипед придуман до нас. Мы можем 
только взять наследие предков и попробовать его повторить, 
что-то смешать, взять лучшее от разных стилей. Сейчас у нас 
около 200 моделей в регулярном ассортименте. И когда мне 
звонит покупатель и говорит, что он хочет что-то новое, я его 
прошу посмотреть на сайте и затем предлагаю три или четы-
ре уже готовых варианта. В итоге он вероятнее всего выберет 
один из этих вариантов – потому, что за него все уже давно 
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придумано. Естественно, мы можем чуть поменять цвет, размер. 
Но, как правило, люди нам доверяют и остаются довольными.

Как Вы относитесь к ширпотребу? Например, что мас-
совый покупатель привык к дешевым китайским товарам?

Я 15 лет прожил в Китае. Про него я знаю все, что связа-
но со светильниками. Я руководил отделом, который закупал 
и изготавливал их. С этого и началась моя карьера. Что каса-
ется китайского ценообразования, то оно сейчас такое, что 
по некоторым позициям мы получаемся дешевле для конечного 
покупателя. Но качество у нас – несравнимо лучше. Я всегда 
говорю, если у кого-то есть сомнения – возьмите нашу люстру 
и возьмите китайскую фольгу.

Хорошо, с Китаем понятно. А с какими зарубежными ком-
паниями вы можете себя сравнить?

Достойные конкуренты есть. Это, естественно, испанцы. Это 
классика. Американцы – у них производство развито хорошо, 
в отличие от нас, именно мастерские в полном значении этого 
слова. Когда будут отменены санкции, мы поедем в Европу. 
В наших планах ее завоевать.

Какая разница с Европой по цене продукции?
Допустим, есть испанская коллекция. Двухъярусная люстра 

у нас в розницу в московском магазине стоит порядка 90–
100 тысяч рублей. Это, грубо говоря, 1000 евро. А у испанской 
Joalpa, это очень известная фирма, цена на люстры начинается 
от 4000 евро. Плюс доставка и все остальное.

Давайте поговорим про последние тенденции. Что сейчас 
популярно у рестораторов?

Классика – она популярна всегда. Мы очень часто работаем 
в ковке, это прованс и рыцарский стили. Кантри сейчас опять 
набирает популярность – это люстры с деревом. Популярным 
остается лофт.

Как выбрать светильники для бара, ресторана или кафе?
Мы всегда советуем перед выбором: отстранитесь от мысли, 

что светильник должен светить. Вы в первую очередь приоб-
ретаете предмет интерьера. Если у вас люстра подходит под 
интерьер, то тогда можно вспомнить, что она может и свет 
давать. В начале работ мы предлагаем рестораторам свое ви-
дение и по размеру, и по расположению люстр, исходя из объ-
екта. Когда нам его присылают, мы уже четко понимаем, как 
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использовать пространство и где разместить светильники. К со-
жалению, в ресторанном бизнесе очень часто в последнее время 
звучит “надо было вчера”. Свет делают в последний момент, 
а это, на мой взгляд, неверно.

Каким был самый сложный, уникальный или самый запо-
минающийся случай в вашей работе?

Каждый случай уникален и интересен. А смешное бывает. 
Я очень люблю рассказывать один случай. У нас есть серия све-
тильников с автомобильными номерами. Звонит как-то заказ-
чик и просит сделать для мальчика люстру, торшер и бра. Мы 
сделали светильники с Бэтменом и отправили в московский 
магазин. А оттуда приходит отказ. Выясняем, в чем проблема. 
Оказывается, тому “мальчику” – 56 лет. Мы, конечно, все поме-
няли, сделали более серьезные светильники.

Если говорить о сложных работах, то, наверное, это работа 
с РПЦ, с которой мы работаем на благотворительной основе. 
Очень хочется сделать красиво, но не всегда это находит пони-
мание с той стороны. Но мы обязательно находим компромисс, 
каждый раз учимся бороться с гордыней. Сейчас уже за плечами 
более 15 храмов.

Где можно увидеть ваши работы вживую?
У нас совершенно открытое производство. К нам можно при-

йти, мы всегда рады гостям. Можно увидеть, как все происходит, 
все процессы. Наших работ очень много в Выборге. В том числе, 
в Круглой Башне, про которую я уже говорил. В Петербурге мно-
гие рестораны заказывали у нас люстры, целый ряд наших из-
делий находится в Петродворце, в Гатчинском дворце. В Москве 
наши работы висят в нескольких гостиницах и в ресторанах, 
например, восточной тематики, среди которых много кавказ-
ских. У нас есть варианты, которые им идеально подходят. Если 
говорить о храмах, то это Ленинградская и Псковская области, 
Краснодарский край. Наши работы можно увидеть и за преде-
лами России – в Белоруссии и Казахстане.

Александр Розанов / Творческая мастерская Розанофф
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Уже 20 лет Группа Компаний «Садко» является 
торговой компанией и производственным 
предприятием, которое создает, производит и 
поставляет мясную продукцию премиального 
качества в сегмент HoReCa.

В данный момент в ассортименте компании 
представлены гастрономические холодные и горя-
чие закуски, сделанные по немецким, франко-ита-
льянским, австрийским рецептурам: колбаски для 
жарки, деликатесы sous-vide, продукты приготов-
ленные в смокере и разнообразные сырокопченые 
деликатесы.

Производственная компания «Садко» делает про-
дукцию из охлажденного мяса высших сортов, в на-
туральной бараньей и свиной череве, с добавлением 
свежих трав и специй компаний Wiberg и Pacovis. 
Компания не использует ГМО, отдавая предпочтение 
только натуральным ингредиентам. Деликатесная 
и колбасная продукция коптятся на натуральных 
опилках – бука, дуба, фруктовых деревьев.

Весь ассортимент производится на современном 
высокотехнологичном оборудовании немецких ком-
паний VEMAG и REICH, на предприятии осущест-
вляется контроль качества производства на каждом 

этапе, в соответствии со стандартом HACCP и ISO 
9001.

Подходя к каждому клиенту индивидуально, ком-
пания «Садко» предлагает не только уникальную 
по своим характеристикам продукцию, но и сервис 
высокого уровня, включающий в себя:

– проведение совместных открытых и закрытых 
дегустаций для обсуждения качества нашей про-
дукции, с участием поваров Ваших ресторанов и 
технологов нашего предприятия;

– разработку индивидуальной ассортиментной 
матрицы, как для сети ресторанов, так и для отдель-
но стоящих заведений (есть возможность разработ-
ки ассортиментной матрицы с участием технологов 
клиента, а также австрийских специалистов из ком-
пании «WIBERG»);

– закрепление за каждым из клиентов индивиду-
ального менеджера 

– предоставление постоянной информационной 
поддержки относительно технологии приготовле-
ния и способов подачи продукции;

– постоянную услугу call-центра- специалист по-
звонит накануне дня доставки, напомнит про заказ 
и оперативно примет его;

– гарантию своевременного и полного ассорти-
ментного наполнения при стабильном качестве всей 
поставляемой продукции;

– ежемесячный анализ продаж по ассортименту в 
точках реализации, проведение своевременной ро-
тации ассортимента для нивелирования сезонности 
на местах продаж;

– доставка по всей России осуществляется про-
веренными транспортными компаниями, соблю-
дающими необходимый температурный режим. 
Доставка по Москве осуществляется собственным 
транспортом Компании, по удобному для клиентов 
графику 

Компания «Садко» всегда готова предоставить 
рестораторам России эксклюзивную мясную про-
дукцию для разборчивого потребителя, привыкшего 
выбирать и наслаждаться своим выбором!

Мясная продукция премиального качества – 
конкурентное преимущество для любого ресторана

Производственная компания «Садко» с октя-
бря 2003 года является генеральным партнером 
компании Wiberg (Австрия), а в 2007 году стала 
генеральным партнером компании Pacovic (Швей-
цария) по разработке и внедрению технологиче-
ских процессов в производстве гастрономических 
продуктов высшей категории.
На протяжении многих лет, Группа компаний САД-
КО, являлась стратегическим партнером «Наци-
ональной Гильдии шеф-поваров» и «Ассоциации 
гостеприимства России», выступала и выступает 
официальным поставщиком мясных изделий для 
ряда широко известных, знаковых ресторанов 
России.
Компания не раз обеспечивала поставками своей 
продукции авиасалон «МАКС» в Жуковском, тен-
нисный турнир «Кубок Кремля» в Москве, Саммит 
«G-8» в Санкт-Петербурге, фестивали пива и дру-
гие массовые мероприятия в Москве, Подмосковье 
и других регионах.

Валерий 
Маршалкин, 
управляющий 
партнер 
группы 
компаний 
«Садко»
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DINNER SERVICE – СДЕЛАНО В РОССИИ!

Мы более 10 лет развиваем сервис для профес-
сиональных поваров и производим продукцию, 
которая помогает ускорять и упрощать процессы 
приготовления блюд, значительно снижая их се-
бестоимость. Насыщенные сухие бульоны, кар-
тофельное пюре, приправы, высококачественная 
томатная паста и соусы. Все это производится 
компанией ДИННЕР СЕРВИС в помощь поварам 
ресторанов и кафе.

В ОТВЕТ НА САНКЦИИ МЫ СНИЖАЕМ 
ЦЕНЫ 

Мы реальными делами и продуктами ответили 
на запрос по импортозамещению продуктов для 
ресторанного бизнеса. Мы разработали рецеп-
туры, заменяющие европейское сырье, при этом 
повысили качество и снизили себестоимость.

АКЦЕНТ НА КАЧЕСТВО И СКОРОСТЬ 
ПРИГОТОВЛЕНИЯ 

Стабильность качества продукта – это самое 
главное для шеф-повара. ДИННЕР СЕРВИС по-
зволяет стандартизировать процесс и получать 
одинаковый вкус в режиме 24/7.

Томатная паста была разработана 
и запущена в продажу, как аналог, 
заметно подорожавшей итальян-
ской пасте, и по оценкам поваров 
оказалась её прекрасной заменой.

Кукурузный крахмал DINNER 
SERVICE УНИВЕРСАЛЬНЫЙ стал 
надежным помощником на кухне 
благодаря своим уникальным 
свойствам. Во-первых, он иде-

ален для загущения соусов (благодаря ней-
тральному вкусу, цвету и запаху он создает 
эластичную текстуру). Во-вторых, он отлично 
подходит для темпуры и панировки, а так же 
для загущения начинок и в выпечке.

Бульоны ДИННЕР СЕРВИС имеют глубокий 
и богатый вкус, который придает блюду яр-
кость и насыщенность. Чтобы получить гото-
вую основу потребуется 1 минута, при этом 
себестоимость на 1 литр будет всего несколько 
рублей.

Отдельного внимания за-
служивает заправка для бор-
ща DINNER SERVICE. Недав-
но, на фестивале CHEFS TEAM 
FEST мы за 5 минут приготови-
ли Борщ без свеклы, который 

произвел фурор среди всех поваров. Всего 
из трех ингредиентов DINNER SERVICE (за-
правка для борща, говяжий бульон и томат-
ная паста) мы приготовили 60 кг настоящего 
БОРЩА, себестоимость которого составила 
около 2000 р.

Благодаря стабильному высочайшему каче-
ству нам ежедневно доверяют тысячи шеф-по-
варов, которые каждый день готовят миллионы 
литров супов и соусов из продукции DINNER 
SERVICE 

Импортозамещение 
в действии 
Продукты и ингредиенты в помощь 
профессиональным кулинарам 

Томатная паста была разработана 

Импортозамещение 

Кукурузный крахмал DINNER 
SERVICE УНИВЕРСАЛЬНЫЙ стал 
надежным помощником на кухне 
благодаря своим уникальным 
свойствам. Во-первых, он иде-

профессиональным кулинарам 

Отдельного внимания за-
служивает заправка для бор-
ща DINNER SERVICE. Недав-
но, на фестивале CHEFS TEAM 
FEST мы за 5 минут приготови-
ли Борщ без свеклы, который 

http://www.restoranoved.ru


49№ 4 (119) | 2023     

Продукты и сервис для профессиональных поваров

DINNER SERVICE КАК ОСНОВА ДЛЯ 
МНОЖЕСТВА БЛЮД 

Вся продукция DINNER SERVICE разработана 
так, чтобы шеф мог использовать ее, в первую 
очередь, как базу.

Так, в курином бульоне прак-
тически нет специй и зелени, от-
теняющих вкус курицы, а в овощ-
ном наоборот, присутствует 
полное многообразие овощей 

и кореньев, собранных в гармоничный купаж. 
Картофельное пюре, помимо гарнира можно 
применять как начинку для пирогов, добавлять 
в тесто для придания пышности или просто в ка-
честве деликатной панировки.

Если говорить про Соус Деми 
Глас DINNER SERVICE, то  это 
стабильная база любых темных 
соусов, с  которой не  страшны 
никакие эксперименты. На кухне 
шефов он давно стал незамени-

мой основой в приготовлении таких соусов, как 
«Порто», «Жу», «Руанский», «Бигарад», «Римский», 
«Трюфельный», «Апельсиновый», «Мясное глясе» 
и множества других.

ДОСТУПНОСТЬ ПРОДУКТА В ЛЮБОМ 
УГОЛКЕ НАШЕЙ СТРАНЫ.

Мы создали сеть дистрибуторов по всей Рос-
сии, поэтому мы можем обеспечить полным 
ассортиментом и в необходимом объеме лю-
бого клиента – будь то небольшой ресторанчик 
в Калининграде или крупная федеральная сеть 
во Владивостоке.

ПРОДУКЦИЯ HALAL 

Россия – многонациональная страна. Мало кто 
из производителей задумывается о категории за-
ведений Халяль, но мы считаем, что это важно, по-
этому в нашей линейке присутствуют продукция, 
соответствующая стандартам качества HALAL.

ШАГИ В БУДУЩЕЕ ДЛЯ РАЗВИТИЯ 
ИНДУСТРИИ ПИТАНИЯ 

В сотрудничестве с ассоциациями и объедине-
ниями шеф-поваров мы проводим бесплатные 

мастер-классы и обучение для студентов кули-
нарных колледжей по всей стране. В рамках соб-
ственной программы знакомим будущих поваров 
с тенденциями современного рынка индустрии 
питания. Приятно видеть, как у молодых ребят 
загораются глаза, когда они общаются с настоя-
щими Шефами, узнают секреты и фишки из уст 
профессионалов и влюбляются в эту профессию. 
Квалифицированные кадры – это проблема на-
шего времени и головная боль практически всех 
ресторанов. И если каждая компания, считающая 
себя причастной к индустрии питания, уделит 
сегодня хоть немного внимания этой проблеме, 
то завтра мы получим качественно новый уро-
вень и достаточный поток квалифицированных 
поваров.

В рамках фестиваля CHEFS TEAM FEST, кото-
рый был организован Ассоциацией шеф-поваров 
Chefs Team Russia, мы в очередной раз знакомили 
с новинками не только действующих шеф-по-
варов, но и студентов кулинарных техникумов 
и колледжей. Это было круто и интересно!

Понимание запросов и пожеланий наших кли-
ентов – основа бизнеса компании, поэтому все 
продукты DINNER SERVICE разрабатываются со-
вместно с действующими шеф-поварами, произ-
водятся по уникальным для России рецептурам 
и доступны в любом уголке нашей страны.

DINNER SERVICE – СОЗДАН ДЛЯ 
ПРОФЕССИОНАЛОВ

+7 (495) 108-24-36
dinner-service.ru

Если говорить про Соус Деми 
Глас DINNER SERVICE, то  это 
стабильная база любых темных 
соусов, с  которой не  страшны 
никакие эксперименты. На кухне 
шефов он давно стал незамени-

ре
кл

ам
а

https://dinner-service.ru


50 www.restoranoved.ru

РЕСТОРАНОВЕД / PRO Бизнес

Соус в большом городе

Кирилл является управляющим партнёром ГК «Тамаки», 
одной из ведущей компании по производству продуктов пита-
ния для азиатской, паназиатской и кухни фьюжн, бренд-шеф 
с многолетним опытом и настоящий трендсеттер в ресторан-
ном бизнесе.

– Кирилл,  расскажите  о  мировых  тенденциях  в  га-
строномии? Какое направление, на ваш взгляд, является 
приоритетным?

– Буквально всё нацелено на ускорение. И сумасшедший 
ритм нашей жизни: экспресс-доставка, бизнес в один клик, 
быстрый перекус. Поэтому в трендах, в первую очередь, я бы 
выделил стрит-фуд. Передвигаясь на сверхскоростях между 
домом, работой и спортзалом, современные молодые люди 
часто предпочитают во время перекуса ускоренно прослу-
шать очередную мотивационную книгу на скорости х2, за-
крыть кружок активности по шагам и увидеть мир вокруг себя. 
И из этого вытекает второй тренд на тотальную глобализацию. 
Современные люди не только сверхбыстрые, но и сверхлюбо-
пытные. На страсти современников к новизне и путешествиям 
и зарабатывает стритфуд. Вьетнамский бан ми, китайские бао-
цзы или немецкий карривурст привлекут внимание к торговой 
точке названием, а привлекательный вкус обеспечит Тamaki!

– Бренд  Tamaki  уже  хорошо  знаком  профессиона-
лам. Расскажите, как вашей компании удаётся следить 
за трендами?

– Тамаки создаёт не только вкус, но и тренды. В ногу с миро-
выми тенденциями у нас выходит новая линейка соусов Street 
Food. Сейчас я последую за ещё одним трендом на ностальгию 
(заметили, как тоска по былым временам вписывается в нашу 
повседневность: каверы на песни, винтажные луки, ремейки 
фильмов?) и расскажу идею создания этих соусов.

Помните, как в 90-х пол-Москвы съезжалось за шаурмой 
в скромную палатку у Ленинградского вокзала? А точка с ша-
вермой на Литейном в Питере внесена во все туристические 
путеводители. Уверен, в каждом городе было неприметное 
место, к которому выстраивались в очередь. И ведь не богат-
ство интерьеров, не изысканная подача привлекало в такие 

В современном мире все отрасли, в том числе и гастрономическая, 
развиваются на сверхскоростях. Повара, подчас, просто не успевают 
уследить за трендами. Именно поэтому сегодня мы поговорим об этом с 
Кириллом Персияниновым.

Кирилл Персиянинов, 
управляющий партнёр 
ГК «Тамаки»
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Кирилл Персиянинов / Тамаки

www.tamaki.ru
+7 495 989 44 35
hello@tamaki.ru

места посетителей и заставляло возвращаться. Всё дело было 
во вкусе! Том самом, неповторимом и желанном. Владелец 
палатки, сам же и был поваром, ежедневно лично готовил свой 
секретный соус, который отвечал за авторский вкус блюда.

На сверхскоростях такая технология просто не выживет. 
Так как же масштабироваться и монетизировать народную 
любовь? Использовать соусы Тамаки! Соусы из линейки Street 
Food помимо идеального вкуса обеспечат стабильное каче-
ство каждый день, что позволит расшириться до целой сети, 
которую будут узнавать по вкусу. Именно они подарят вашим 
блюдам статус «легендарных».

– Но стритфуд – это не только что-то вредное и жирное. 
У многих к таким блюдам сложилось предубеждение. Как 
вегетарианцев, приверженцев здорового питания, гурманов 
переманить на сторону своей палатки и сделать постоян-
ными клиентами?

– И снова моим ответом будут соусы! Например, в новой ли-
нейке шикарный «Бургерный соус с огурцом» или ароматный 
«Чесночный соус», который сделает сочной котлету из фала-
феля в вегетарианских бургерах. Заядлые зожники не пройдут 
мимо питы с хумусом с «Соусом Гриль» от Tamaki, который 
обеспечит «тот самый вкус». А для гурманов собирайте рецеп-
ты стритфуда со всего света – аутентичный вкус им обеспе-
чит «Кисло-сладкий соус» Tamaki. Кстати, яркой тенденцией 
мирового стритфуда стал BBQ. Блюда с дымком покорили 
многих и продолжают править бал во всем мире. Возьмите 
на заметку – это безграничное поле для поварской фантазии. 
А с нашим соусом BBQ – это будет настоящее авторское блюдо 
с многогранным вкусом.

– Кирилл, вы так аппетитно рассказываете, что захо-
телось поэкспериментировать сразу со всеми соусами. С ка-
кого посоветуете начать? Есть в этой линейки любимчик 
команды ГК «Тамаки»?

– Абсолютно каждый соус проходит внутреннюю дегустацию 
и не одну. Порой за звание любимчика разгораются жаркие 
споры, и моё мнение не всегда сходится с мнением коллек-
тива. Именно в этой линейке коллеги предпочли «Гриль соус» 
и стали его первыми фанатами. А я бы выделил «Чесночный 
соус» – за его универсальность и насыщенный сливочный 
вкус. На самом деле, фаворита в линейке Street Food от Tamaki 
сложно выделить. Слово за шефами!
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PLANTO – новое слово 
на языке ВКУСа!
Planto – вкусные напитки на 100% растительной основе, 
которые подарят вам настоящее удовольствие и помогут 
по-новому раскрыть вкусы любимых блюд. 

Под новым именем Planto будет выпу-
скаться продукция, ранее производимая 
под торговой маркой Alpro. Planto сохра-
нит в себе его успешное наследие и по-
дарит новые возможности для развития 
категории и ее популяризации среди целе-
вой аудитории. Таким образом, напитки, 
ставшие выбором кофеен № 1*, остают-
ся и продолжат радовать наши вкусовые 
рецепторы!
Завтрак, ланч, перерыв на кофе или ка-
као – выбирая Planto, вы окунетесь в море 
вкусовых ощущений и по-новому взгляне-
те на привычные ритуалы.
Наверное, именно поэтому 9 из 10 покупа-
телей рекомендуют** наши напитки своим 
друзьям и близким, – ведь для них мы со-
бираем ингредиенты высочайшего каче-
ства – солнечные бананы из Коста-Рики, 
нежные кокосы из Тайланда, ароматный 
миндаль из Турции и Испании.

ВКУС И КАЧЕСТВО PLANTO 
Чтобы добиться идеального вкуса, нам приходится быть довольно педантичными, 
и даже суровыми: регулярно проверять продукцию на соответствие высоким стан-
дартам качества производства и пищевой безопасности, где каждый этап контро-
лируется в соответствии со строгими международными стандартами.
В наших растительных продуктах нет ГМО и прочих вредных компонентов.
Мы локализовали европейскую технологию производства на нашем заводе в Ла-
бинске, который находится в солнечном Краснодарском крае.
Премиальные ингредиенты, современные линии, качественная упаковка, проду-
манная логистика – мы ежедневно делаем все, чтобы наши потребители по всей 
стране могли каждый день наслаждаться вкусом PLANTO.
И да, в каждой упаковке вкус всегда будет именно таким, который вы однажды 
попробовали.
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КОФЕ И PLANTO 
Мы в PLANTO раскрыли множество кофейных тайн и наши 
поиски продолжаются – всё для того, чтобы предлагать 
нашим потребителям самые запоминающиеся сочетания 
вкусов.
• Для этого у нас есть собственная кофейная лаборатория 
с профессиональным оборудованием. Наша команда отдела 
разработки и инноваций тщательно изучает как продукт 
сочетается с кофе, не сворачивается ли он и хорошо ли ведет 
себя на различных сортах кофе с разной степенью обжарки 
(от венской темной до скандинавской светлой), хорошо ли 
взбивается и держится пенка.
• Нас связывают годы дружбы с профессиональными бари-
ста, чемпионами и настоящими гуру своего дела. Мы беско-
нечно благодарны каждому, кто принимал участие в тести-
ровании, консультировал и давал рекомендации на этапе 
разработки каждого напитка.
• А  еще мы очень любим общаться с  профессионалами 
HoReCa и бариста крупных кофеен. Мы часто сами задаем 
много вопросов, иногда даже провокационных, а ответы 
помогают нам меняться и отвечать на потребности бизнеса 
и постоянно удивлять наших любимых потребителей.
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В PLANTO ЧЕТЫРЕ 
ЛИНЕЙКИ НА ЛЮБОЙ ВКУС 
ДЛЯ ПРОФЕССИОНАЛОВ 
И ЛЮБИТЕЛЕЙ 
Наша визитная карточка – профессиональ-
ная линейка BARISTA – № 1 выбор кофеен*. 
Напитки идеально взбиваются в нежную, воз-
душную, глянцевую пенку и позволяют рисо-
вать даже самый сложный латте-арт.
При разработке Planto BARISTA учитывают-
ся различные моменты потребления кофе: 
приготовление профессиональными бариста 
с помощью автоматических и полуавтомати-
ческих кофемашин, а также с помощью до-
машних капучинаторов.
И мы убедились, что в каждом случае наши 
продукты демонстрируют превосходный ре-
зультат в каждой чашке.

PLANTO BARISTA – ВСЕГДА ИДЕАЛЬНАЯ 
ПЕНКА
 Пенки много – напитки легко взбивать, при этом образуется 
много устойчивой объемной пенки, которая не расслаивается 
в питчере.
 Пенка высшего качества. Всегда гладкая, эластичная и бле-
стящая. Мы добились великолепного показателя в протоколе 
в среднем по рынку и гарантируем, что при взбивании вы 
всегда получите невидимые глазом супер микропузыри.
  Пенка стабильная. Она остается глянцевой, не  сохнет 
и не опадает в чашке 10 минут и более. Это также высокий  
средний результат по рынку и клиент всегда гарантировано 
получит вкусный и красивый напиток.
 Пенка без осадка. Мы тестируем напитки в кислой среде 
(рН 5), потому уверены, что в кофе они никогда не свернутся 
хлопьям и не расслоятся.
 Красивая пенка. При смешивании с кофе всегда получается 
красивый оттенок «кофе с молоком».
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Planto AROMA – яркие вкусы, которые помогут выйти 
за рамки привычного!
Напитки этой линейки прекрасно сочетаются с кофе – они 
отлично взбиваются в нежную, воздушную, глянцевую пенку, 
но не менее хороши они и как самостоятельный напиток.
Ароматные, нежные, с мягким послевкусием… «Банановый» 
и «Ванильный пломбир» – они вдохновляют на эксперементы 
не только профессиональных бариста, но и просто ценителей 
вкуса, которые предпочитают пить кофе дома.

Planto КЛАССИЧЕСКИЙ подходят для домашне-
го употребления. Насышенные вкусы кокоса, мин-
даля и  смеси орехов разнообразят ваш рацион. 
Любимая каша, или хлопья, нежнейшая выпечка, 
вкусный кофе, или напиток – Planto не оставит вас 
равнодушными.

Planto NO SUGARS – и даже сахар не разлучит вас c Planto.
Название говорит само за себя, в этих напитках нет ни до-
бавленного сахара, ни подсластителей, только нежный вкус 
тропических кокосов и терпкого миндаля. При этом, напитки 
содержат 30% дневной нормы кальция* и пищевые волокна.
***% от средней суточной потребности на порцию 250 грамм 
продукта 

*На основании отчета ООО «Контраст» в категории «Напитки на растительной основе» данный 
продукт признан наиболее используемым и предпочитаемым среди кофеен в РФ по итогам иссле-
дования. Выборка 312 кофеен в Москве, Санкт Петербурге, Новосибирске, Сочи. Действительно на 
май 2023 г.

** 92% потребителей данного продукта рекомендуют его согласно результатам исследования 
на платформе OMI в городах РФ 1 млн.+, выборка 300 интервью, действительно на апрель 2023 г.

*** % от средней суточной потребности на порцию 250 грамм продукта

Planto \\ Планто
Barista \\ Бариста
Aroma \\ Арома
No sugars \\ Без сахара
HoReCa \\ Хорека
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PLANTO – это вкус, к которому хочется возвращаться каждый день и открывать заново все 
то, что до этого казалось таким знакомым. PLANTO добавит вкус удовольствия в любой си-
туации: утро понедельника станет счастливее, завтрак – идеальнее, а кофе – невероятнее.
PLANTO. Новое слово на языке вкуса.
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Как продавать 
замороженные десерты: 
советы и рекомендации для 
рестораторов от Betty’s cake
Замороженные торты и десерты появились на российском рынке не так 
давно, но уже сейчас они составляют 70% продаж всех десертов. Сегодня 
большинство заведений общественного питания покупают готовую 
продукцию у производителей замороженных десертов – они помогают 
сэкономить время сотрудников на приготовление позиций и финансовые 
ресурсы на закупку ингредиентов. В результате гости быстро получают заказ 
и остаются довольными, а доход бизнеса повышается.

Какие еще преимущества и методы продаж 
замороженных десертов помогают увели-
чивать прибыль рестораторов? Разберемся 
в этой статье и поделимся практическими ре-
комендациями вместе с собственником брен-
да Betty's cake.

ТЕНДЕНЦИИ И БУДУЩЕЕ РЫНКА 
ЗАМОРОЖЕННЫХ ДЕСЕРТОВ ДЛЯ 
РЕСТОРАТОРОВ 

Даже в условиях ухода иностранных ком-
паний и политической ситуацией на рынке, 
кондитерские изделия показали двузначные 
результаты по динамике продаж в денежном 
эквиваленте. В  сравнении с  показателями 
снижения объемов продаж продовольственно-
го рынка (-5%), рынок кондитерских изделий 
чувствует себя намного лучше (-1,9%). Несмо-
тря на стремление покупателей экономить 
и перераспределение спроса внутри кошелька, 
сладкое остается одной из востребованных 
категорий.

Чтобы выделиться и отстроиться от кон-
курентов, игроки рынка предлагают потре-
бителю больше узконаправленной продук-
ции – веганские и низкокалорийные десерты. 
Полезные десерты стали особенно популяр-
ны в связи с повышенной заботой о фигуре 

и здоровье. Например, Nestle предлагает мо-
роженое Outshine Frozen Yogurt Bars из йогур-
та и фруктов, которое пользуется огромной 
популярностью, особенно среди детей.

Некоторые заведения делают акцент на вы-
сокие и “помпезные” десерты с бросающи-
мися в глаза украшениями: ягодами, кремом, 
зефирами, и необычной подачей. Сотрудники 
стараются составлять красивую композицию 
на прилавке и использовать яркие цвета: ягод-
ные или фруктовые прослойки или украшения 
с кусочками ягод.

На ряду с новыми направлениями остается 
актуальна классика: торт “медовик”, круас-
саны, эклеры, маффины, чизкейки. Послед-
ние продаются в каждом втором заведении 
России: за несколько лет популярность этого 
десерта выросла в 1.5 раза – такие данные по-
лучены из статистики поисковых запросов 
Яндекса.

Популярнее становятся небольшие десер-
ты в индивидуальной упаковке: то, что мож-
но взять с собой вместе с кофе. Такие десер-
ты советуют помещать в прикассовой зоне 
для импульсивных покупок. Особым спро-
сом это пользуется в кафе при АЗС. По дан-
ным Valentain Family, продажи выпечки в точ-
ках питания на трассах увеличились почти 
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Замороженные десерты Betty’s cake

на 20%. Люди хотят быстро и вкусно поесть 
и иметь возможность взять перекус в машину.

Компания Betty’s cake в своем ассортименте 
учла текущие тренды и предлагает рестора-
торам необычные вкусы в индивидуальной 
упаковке.

Среди основных тенденций также можно 
выделить переход на потребление продуктов 
российских производителей. Из-за ухода за-
рубежных партнеров владельцы бизнеса от-
дают предпочтение отечественным постав-
щикам замороженных десертов. Это помогает 
избежать проблем с логистикой и изменения 
цен из-за колебания курса рубля.

Прогнозируется, что рынок заморожен-
ных десертов в среднем будет расти на 5.5% 
каждый год в течение 4 лет. Это обусловле-
но появлением инновационных продуктов, 
разнообразием ароматов и новых подходов 
к упаковке.

ПРЕИМУЩЕСТВА 
ЗАМОРОЖЕННЫХ ДЕСЕРТОВ 
ДЛЯ РЕСТОРАТОРОВ.

Почему же все больше предприятий доверя-
ют производителям замороженных десертов 
вместо самостоятельного приготовления? По-
ложительная обратная связь от гостей – глав-
ный фактор успеха для рестораторов. Люди 
возвращаются вновь, а  бизнес повышает 
прибыль при обеспечении высокого уровня 
сервиса в заведении – приятная атмосфера, 
интересная подача, вкусная еда, качественное 
обслуживание.

Производители замороженных десертов 
закрывают, как минимум, две потребности 
рестораторов – вкусная еда и быстрая подача.

Какие еще преимущества замороженных 
десертов помогают рестораторам в обеспече-
нии высокого сервиса?
– Шоковая заморозка. При такой техно-

логии аромат и вкус десерта полностью со-
храняются после дефростации. Срок годности 
десерта увеличивается, а внешний вид оста-
ется привлекательным на протяжении всего 
периода хранения десертов.

Технология шоковой заморозки – про-
грессивный метод, который превращается 
в стандарт ведения бизнеса. Он внедряется 
не только в сферу десертов, но и другие обла-
сти производства продуктов питания. В США, 
Азии и Западной Европе такой вариант приго-
товления крайне популярен, а в России только 
набирает обороты.
– Удобство и экономия времени 
Разморозить продукт намного быстрее, чем 

приготовить его с нуля. На это в среднем ухо-
дит 30–40 минут. При этом вы экономите вре-
мя поваров, не заставляете гостей долго ждать 
и облегчаете себе жизнь во время большого 
потока клиентов.

Готовые замороженные десерты не требуют 
особого оборудования или много места для 
хранения, в отличие от производства на месте. 
Десерты можно размораживать в определен-
ных количествах в зависимости от спроса – 
так получается меньше списаний и испорчен-
ных продуктов.
– Разнообразие ассортимента 
Замороженные десерты позволяют вне-

дрить в меню новые вкусы без особых затрат 
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на разработку новых рецептов, дегустацию 
и доработку. Даже если у компании недоста-
точно средств для того, чтобы нанять про-
фессионального кондитера, она может пред-
ложить посетителям новые десерты и менять 
ассортимент при необходимости. Betty`s cake 
предлагает ресторанам как классические, так 
и нестандартные вкусы – фисташка с мали-
ной, кокос с миндалем.

Замороженные десерты также использу-
ют как основу: привезти, разморозить и уже 
на месте украсить дополнительно: ягодами, 
печеньем, кондитерскими украшениями. По-
лучается разнообразная и привлекательная 
витрина, не требующая много ресурсов.
– Привлекательный внешний вид
Качественная заморозка не портит красоту 

десертов. Сохраняется структура тканей ягод 
и фруктов и влаги внутри них. Ингредиенты 
приобретают истинный раскрас и кажутся еще 
ярче. При заморозке не теряются питательные 
свойства продуктов, аромат и вкус – это ска-
зывается на внешнем виде десерта.

А с учетом, что замороженные продукты 
размораживаются по  необходимости, они 
не застаиваются на витрине и не успевают 
потерять идеальный внешний вид.
– Возможность предложения интерес-

ных вкусовых сочетаний.

Вместе с классическими десертами мож-
но предлагать более нестандартные вариан-
ты. Например, среди продукции Betty`s cake 
вместе с классическим чизкейком Нью-Йорк 
популярностью пользуются десерты с ярким 
верхним слоем – клубничным или вишневым.

10 СОВЕТОВ ДЛЯ РЕСТОРАТОРОВ 
ПО ЭФФЕКТИВНОЙ ПРОДАЖЕ 
ЗАМОРОЖЕННЫХ ДЕСЕРТОВ 
1. Создавайте привлекательное меню 
Разнообразие десертов и их описания долж-

ны быть интересными именно для вашей 
аудитории.
2. Обучайте персонал 
Сотрудники должны разбираться в ассорти-

менте и уметь посоветовать гостям необходи-
мые варианты.
3. Предлагайте возможность покупки де-

сертов на вынос
Если вашим клиентам понравился опре-

деленный вкус порционного десерта, 
предложите купить целый. Разработайте 
удобную брендированную упаковку с  на-
званием и  фирменным стилем вашего за-
ведения  – это позволит не  только увели-
чить продажи, но и повысить узнаваемость 
ресторана/кафе/кондитерской.

РЕСТОРАНОВЕД / PRO Бизнес

http://www.restoranoved.ru


59№ 4 (119) | 2023     

4. Правильно упаковывайте и представ-
ляйте десерты 

Внешний вид десертов должен быть при-
влекательным и вызывать аппетит. Подумай-
те, как лучше расставить изделия на витрине 
и защитить их от внешнего воздействия. На-
пример, часто встречается использование 
специальных колпачков: если накрыть ими 
десерт, это будет выглядеть аккуратно и спа-
сет изделие от повреждений.
5. Вводите сезонные акции 
Предлагайте скидки, сезонные акции или 

особые условия в честь праздников, чтобы 
привлечь внимание посетителей к десертам.
6. Создавайте визуальные стимулы 
Фотографии аппетитных десертов в меню 

и социальных сетях не останутся без внима-
ния: это точно привлечет клиентов.
7.  Активно   в з аимодейс твуйте 

с посетителями 
Проявляйте к ним внимание и заботу, от-

вечайте на их вопросы, получайте обратную 
связь для улучшения своего сервиса – тогда 
они будут возвращаться снова и снова.
8. Сотрудничайте  с   надежными 

поставщиками 
Найдите надежных поставщиков заморо-

женных десертов, чтобы быть уверенными 
в качестве, вкусе и сроках 
9. Организовывайте  дегустационные 

мероприятия 
Проводите специальные мероприятия, 

где каждый сможет познакомиться с вкусом 
ваших десертов. Так вы привлечете больше 
посетителей.

10. Рекламируйтесь в социальных сетях 
Оформленные социальные сети повыша-

ют доверие к  бренду и  привлекают новых 
клиентов.

ЗАКЛЮЧЕНИЕ
Замороженные десерты постепенно захва-

тывают рынок. Во время повышенного спроса 
на сладкое – это настоящее спасение для ре-
стораторов. Замороженные десерты помогают 
сэкономить ресурсы и повысить доход, при 
этом удивляя клиентов разнообразием вкусов 
и подачи.

Спрос повысился на нестандартные соче-
тания начинок и на такие классические де-
серты, как чизкейки. Некоторые покупатели 
предпочитают компактные десерты, кото-
рые можно взять с собой, а другие – большие 
торты, дополненные украшениями. Что бы 
не предпочитала ваша аудитория, важно пом-
нить, высокий уровень сервиса – главный 
ключ к успеху. Сотрудничество рестораторов 
с производителями замороженных десертов 
поможет оптимизировать ваше время и время 
ваших сотрудников для увеличения прибыли 
в вашем бизнесе. А Betty’s cake поможет вам 
это сделать эффективнее, ведь вы – наша са-
мая ценная награда.

8 800 200-13-39
https://bettyscake.ru

Замороженные десерты Betty’s cake

ре
кл

ам
а

https://bettyscake.ru


Шоколад CHOCOVIC: 
испанский продукт 
российского производства
Шоколад Chocovic: 
традиционный испанский 
продукт для российских 
кондитеров. Продукция 
под брендом Chocovic 
производится по 
всему миру, при этом 
ассортимент строится 
для каждого рынка 
индивидуально. 
«Ресторановед» спросил 
у Ильи Саприна, 
корпоративного шеф-
кондитера Академии 
Шоколада России и 
бренд-шефа, почему 
шоколатье и кондитеры-
профессионалы 
любят работать с 
этим шоколадом и 
зачем продукцию 
международного 
бренда в портфеле 
Barry Callebaut нужно 
было адаптировать для 
российского рынка.
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ПОЛНЫЙ СПЕКТР ВОЗМОЖНОСТЕЙ 
ДЛЯ ПРОФЕССИОНАЛОВ 
И ЛЮБИТЕЛЕЙ 

– Илья, насколько шоколад популярен сегод-
ня в России и в мире?

– По экспертным данным, вкусная еда явля-
ется одним из наиболее популярных способов 
борьбы со стрессом, что сегодня крайне актуаль-
но. И шоколад пользуется неизменным спросом 
у покупателей всего мира. Что касается России, 
то полгода назад, в декабре 2022 года, исследо-
вательская компания NeoAnalytics завершила 
проведение маркетингового исследования рос-
сийского рынка шоколада и шоколадных изде-
лий. Исследование показало, что по сравнению 
с показателем 2012 года объем внутреннего 
производства в 2021 году увеличился в 1,6 раза. 
Так что шоколадная продукция у нас набирает 
всё большую популярность (улыбается).

– А чем интересен шоколад Chocovic?
– Это испанский бренд с богатой историей. Он 

основан в далеком 1872 году и с того времени 
завоевывает сердца шоколатье и профессио-
нальных кондитеров. Дело в том, что Chocovic 
предлагает все виды продукции, которые могут 
понадобиться в работе кондитера, и поэтому 
профессионал при желании задействует пол-
ный спектр возможностей продукции Chocovic. 
Помимо шоколада, в ассортименте этого бренда 
имеется термостабильная продукция, начинки 
для конфет, пирожных, покрытия для готовых 
изделий, глазури, упрощающие работу конди-
тера и при этом являющиеся более демокра-
тичными по цене, чем шоколад. Наш шоколад 
и, конечно, термостабильная продукция замеча-
тельно работает в конфетах, тортах, пирожных 
и выпечке.

– Когда бренд пришел в Россию?
– Несколько лет назад. А в прошлом году мы 

обновили имеющиеся рецептуры шоколада, 
разработали новые позиции, в том числе шо-
коладные покрытия белое Alba и темное Paula.

– Для выпечки продукция Chocovic также 
подходит?

– Шоколад отлично ведет себя в выпечке! Он 
остается стабильным под воздействием высоких 

температур, более того – у нас есть много по-
зиций, которые по вкусам и текстурам выи-
грышно смотрятся именно в выпечке. Поэтому 
продукция бренда подходит для пекарен, кафе, 
кондитерских, ведь Chocovic можно применять 
при изготовлении конфет, шоколадных пли-
ток, декора, муссов, кремов, ганашей, выпечки 
и прочих изделий.

Мы в Академии Шоколада России создаем те-
матические буклеты рецептов для различных 
производств, пекарен, кафе, ресторанов, конди-
терских, а также профессиональных домашних 
кондитеров. Каждый рецепт это готовый ин-
струмент отработанный, тщательно выверен-
ный и соответствующий сезону или типу про-
дукции, например как буклет рецептов выпечки 
по QR-коду в статье. 

КАЧЕСТВЕННЫЙ ЛОКАЛЬНЫЙ 
ПРОДУКТ 

– Как  производится  шоколад  Chocovic 
в России?

– Он изготавливается на современном обо-
рудовании фабрики Barry Callebaut c соблю-
дением высоких международных стандартов 
качества и  со  строгим контролем всех тех-
нологических процессов. Локальное произ-
водство позволяет нам реагировать на спрос 
рынка и обеспечивать желаемый ассортимент 
для потребителей. Продукция выпускается 
в удобных коробках весом 1,5 и 5 кг, а начин-
ки и покрытия в ведрах по 5 кг. На упаковку 
мы вынесли много полезной информации для 
кондитеров: процентное содержания какао- 
продуктов, текучесть шоколада и шкалу его тем-
перирования, область применения, испанское 
имя для лучшей навигации и QR-код на сайт 
бренда, где всегда можно найти актуальные се-
зонные рецепты десертов от шефов Академии 
Шоколада России 

– Как много сортов шоколада в портфеле 
бренда Chocovic?

– Пять: белый Sebastian имеющий нежный 
сливочный вкус с нотами ванили, два молоч-
ных, первый – Fernando, более молочный шо-
колад с выраженным молочным вкусом и нота-
ми карамели, второй Salvador, который имеет 
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сливочный вкус и насыщенный шоколадный 
профиль, горький Francisco с прекрасным ба-
лансом какао и темный Antonio который имеет 
насыщенный шоколадный вкус с легкой горе-
чью и кислинкой, и все они имеют свои инди-
видуальные вкусовые профили. В молочном 
шоколаде Fernando бо́льшее содержание мо-
лочных продуктов и, соответственно, меньше 
сахара и  какао-продукта. Второй молочный 
шоколад Salvador более шоколадный: в  нем 
бо́льшее содержание какао-продукта. В тем-
ных также разное содержание какао-продукта, 
поэтому один шоколад более горький, другой 
менее. Все шоколады кроме горького содержат 
натуральную ваниль, что обеспечивает преми-
альный и насыщенный вкус конечных изделий. 
А также вся шоколадная продукция имеет сер-
тификат Kosher dairy и часть ассортимента еще 
и Халяль, что позволяет удовлетворить специ-
фические запросы со стороны шеф-кондитеров 
и их клиентов.

НЕ ТОЛЬКО ШОКОЛАД 

– Какие еще продукты, помимо непосред-
ственно шоколада,  включает в  себя бренд 
Chocovic?

– в портфеле бренда Chocovic также при-
сутствуют четыре вида глазури: белая глазурь 
Esperanza с насыщенным ванильно-сливочным 
вкусом, молочная глазурь Lucia с гармониру-
ющими во вкусе молоком и какао, карамель-
ная глазурь Carmelita имеющая молочно-кара-
мельный вкус с нотами и темная глазурь Adora 
с насыщенным шоколадным вкусом, три пози-
ции термостабильной продукции Rosa молоч-
ные капли, Dolores темные капли из шоколада 
и Adela из термостабильной глазури, пять раз-
личных начинок: Irene -темная начинка с на-
сыщенным шоколадным вкусом, Pilar – темная 
начинка с шоколадно-ореховым вкусом, Laura – 
белая начинка с молочным вкусом, Marta – бе-
лая сливочная начинка с ванильными нотами, 
Raquel – белая начинка с насыщенным ваниль-
но-сливочным вкусом.

– В прошлом году компания Barry Callebaut 
разработала два новых покрытия. В чем их 
особенности?

– В том, что наши шоколадные покрытия бе-
лое Alba и темное Paula полностью готовы к ис-
пользованию. Их надо лишь разогреть и хорошо 
перемешать – и можно глазировать любые кон-
дитерские изделия, будь то охлажденный или 
замороженный торт, пирожные или остывшая 
выпечка. Такая глазировка очень хорошо стаби-
лизируется, но при этом остается мягкой, не на-
чинает хрустеть при застывании. Для кондитера 
эти покрытия удобны еще и тем, что ими можно 
не только покрывать изделия, но и добавлять 
в начинку.

– Этакий продукт два в одном, правильно?
– Да (улыбается), из одного нашего продукта 

профессионал действительно может получить 
несколько разных полуфабрикатов. Стоит отме-
тить, что добавление универсальности в наши 
шоколадные покрытия: белое Alba и темное 
Paula сделало их только привлекательнее.

ТОНКО ПОДЧЕРКИВАЕТ ВКУС 
ДЕСЕРТА 

– О том, что шоколадная продукция на-
бирает популярность, мы уже сказали. Ка-
кие еще современные тенденции вы можете 
отметить?

– Сегодня люди стремятся уйти от обыденно-
го, отвлечься от рутины и побаловать себя но-
выми экзотическими вкусами, неожиданными 
начинками, оригинальным шоколадом. По дан-
ным научно-исследовательского центра Innova, 
более половины центениалов (молодых людей, 
родившихся после 2000 года, их еще называ-
ет поколением Z. – Прим. «РВ») в мире скорее 
потратят свои деньги на сладости и снеки, чем 
на одежду или косметические средства.

– Те же центениалы сегодня крайне озабоче-
ны экологией и при покупке товаров и продук-
тов интересуются, как они были произведены.

– Да, и с июля 2021 года Chocovic поддер-
живает производство какао, на 100% соответ-
ствующее принципам устойчивого развития. 
Это является обязательством компании перед 
фермерскими общинами, собирающими кака-
о-бобы, и большим шагом на пути к достиже-
нию основной цели – к 2025 году сделать наш 
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шоколад на 100% соответствующим принципам 
устойчивого развития.

– Какие тенденции вы видите в выпечке 
и кондитерских изделиях?

– Выпечку всегда любили, любят и будут 
любить. Несколько лет назад в России стало 
активно развиваться кексовое направление: 
производители начали выпускать глазиро-
ванные кексы – чайные, ореховые и прочие. 
Какое-то время назад взлетела популярность 
макарона – французского печенья-пирож-
ного. Сегодня она, по моим наблюдениям, 
несколько снизилась, зато начался тренд 
на  моти – японское пирожное из  рисово-
го теста. В  японских заведениях их гото-
вили достаточно давно, но сегодня начали 

предлагать в кондитерских и даже открывать 
отдельные заведения, специализирующиеся 
на моти.

– А вы поддерживаете тенденцию на пра-
вильное питание?

– Этот тренд продолжается уже достаточно 
давно, и десерты с пониженным содержанием 
сахара пользуются спросом и в России, и во всем 
мире. Поэтому сладость во всех наших видах шо-
колада очень дозирована: наш шоколад сладкий, 
но не приторный, и десерты из него получают-
ся также с минимальным содержанием сахара, 
что, во-первых, отвечает современным требо-
ваниям, а во-вторых, ярче выделяет вкус само-
го десерта, который наш шоколад очень тонко 
подчеркивает.

Илья Саприн / Академия Шоколада России
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тесто сабле
Масло сливочное 82% 110 г
Соль 3 г
Сахар 85 г
Желток 50 г
Мука в/с 120 г

Какао-порошок
Cacao Barry Rouge Ultime
20-22% DCP-20RULTI-89B

10 г

Шоколад темный 
Fracncisco 55% Chocovic
CHD-Q56CHCV-94B
CHD-Q56CHCV-69B 

30 г

брауни
Шоколад темный 
Francisco 55% Chocovic
CHD-Q56CHCV-94B
CHD-Q56CHCV-69B

100 г
Взбить венчиком в деже миксера яйцо с сахаром. 
Параллельно растопить шоколад и сливочное масло.
Добавить муку к взбитой яичной смеси и аккуратно 
перемешать вручную лопаткой.
Добавить растопленное сливочное масло с шоколадом 
и аккуратно перемешать до однородности.
Выложить в рамку 30 х 20 см. Отпечь при 170°С 
12-15 минут. 

Шоколад темный 
Antonio 69,6% Chocovic 
CHD-N7CHVC-69B

50 г

Яйцо 125 г
Масло сливочное 82% 125 г
Сахар 45 г
Мука в/с 25 г

Перемешать насадкой «лопатка» в деже сливочное масло, соль 
и сахар до однородности.
Добавить желток и перемешать до однородности.
Добавить муку и какао-порошок, перемешать до однородности.
Добавить растопленный шоколад и перемешать до однородности.
Выложить тесто в пленку, сформовав прямоугольник, 
и убрать в холодильник для стабилизации на 6-8 часов.
Раскатать тесто после стабилизации, нарезать 
на заготовки 5 х 11 см и разрезать по диагонали. Отпечь между 
перфорированными силиконовыми коврами 10-12 минут при 160°С.

тарт-брауни  
с чаем «Эрл Грей»
Шоколадное песочное тесто, шоколадный брауни, 
креме с чаем «Эрл Грей», шоколадный гляссаж

Выход — 28 шт.
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креме с чаем «Эрл Грей»
Сливки 33% 300 г

Объединить в сотейнике сливки и молоко, 
разогреть практически до кипения.
Снять с огня, добавить чай и настоять 3-5 минут.
Процедить, добавить глюкозу, желток и заварить 
до консистенции соуса англез.
Вылить на шоколад с солью и пробить блендером 
до однородной, гладкой, блестящей эмульсии.
Вылить теплую массу поверх отпеченного брауни.

Молоко 3,2% 35 г
Чай «Эрл Грей» (листовой) 10 г
Сироп глюкозы 50 г
Желток 40 г
Шоколад темный 
Francisco 55% Chocovic
CHD-Q56CHCV-94B
CHD-Q56CHCV-69B

25 г

Шоколад темный 
Antonio 69,6% Chocovic
CHD-N7CHVC-69B 

125 г

Соль 1 г

гляссаж темный
Вода 150 г
Сахар 125 г
Сироп глюкозы 150 г
Сгущенное молоко 125 г
Желатин листовой 160 Bloom 12 г

Шоколад темный 
Antonio 69,6% Chocovic
CHD-N7CHVC-69B

150 г

Какао-масло
NCB-HDO3-654 10 г

сборка и декор
Извлечь брауни с креме из рамки и разрезать на два 
прямоугольника 10 х 30 см.
Покрыть гляссажем брауни.
Нарезать на прямоугольники 4 х 10 см, затем разрезать 
на треугольники по диагонали.
Нанести на песочное тесто каплю гляссажа, положить 
заглазированный брауни.
Украсить шоколадным декором и сусальным золотом.

Другие рецепты здесь:

Объединить воду, сахар и глюкозу в сотейнике, 
довести до 103°С.
Вылить в мерный стакан на шоколад, сгущенное 
молоко, заранее замоченный желатин и какао-масло.
Пробить блендером, накрыть пленкой в контакт
и оставить для стабилизации.

Рецепт от Академии Шоколада России
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Компания РЕАЛ – 
лидер на рынке HoReCa 
среди поставщиков 
упаковки, товаров 
и услуг в сегментах food 
и non-food, – запускает 
новый проект «Pet 
friendly» в ресторанах. 
Согласно аналитике 
компании, 72% россиян 
являются владельцами 
четвероногих домашних 
любимцев. Этот факт 
не может остаться без 
внимания, поскольку, 
открывая двери 
в ресторан гостям и их 
домашним питомцам, мы 
возводим отечественный 
бизнес на другой 
культурный уровень. Лев 
Монахов, маркетолог-
аналитик «Компании 
РЕАЛ», руководитель 
проекта, уверен в том, что 
pet-friendly в ресторанах 
поспособствует 
повышению клиентской 
лояльности и поможет 
увеличить средний чек.

Лев Монахов
Pet-friendly в ресторанах 
повысит клиентскую лояльность 
и увеличит средний чек

http://www.restoranoved.ru
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Новый подход к рынку 
HoReCa

Движение Pet-friendly сегодня набирает 
обороты. Владельцев животных с их питом-
цами очень часто можно встретить в мага-
зинах, на выставках, в других общественных 
местах. Как пришла идея внедрения направ-
ления в заведения общественного питания? 

Компания РЕАЛ всегда акцентировала вни-
мание на новинках сервиса. Мы стараемся быть 
передовиками на рынке HoReCa и постоянно 
ищем нестандартные подходы к решению раз-
личных бизнес-задач, развитию рынка в целом. 
Это касается и экологичности, в частности – 
направления eco-friendly. Если мы посмотрим 
на то, как развиваются компании, подобные 
нашей, то они в большей степени фокусируют-
ся на развитии экологии через выбор постав-
щиков, которые занимаются производством 
продукции из материалов, связанных с легкой 
переработкой. К ним относятся одноразовые 
бумажные стаканы, крафт-бумага и т. д. Мы 
решили, что только такой подход уже не будо-
ражит рынок. И, не оставляя этого стандарта, 
пошли в другую сторону.

Проект как инструмент 
общения с клиентом

И все же, почему именно pet-friendly?  Как 
собираетесь развивать направление?

Так как мы всегда фокусировались на высо-
ком сервисе, подумали о том, что эта тематика 
набирает популярность. Объективно, мы про-
вели глубокую аналитику и выявили, что 72% 
россиян содержат домашних питомцев. Поэ-
тому, если мы можем поставлять небольшие 
партии товара, логотипировать его малень-
кими тиражами, то почему бы не оказывать 
сервис еще и таким клиентам. Кроме того, это 
очень интересная тема, которая вызывает у 
аудитории приятные удивления. У нас есть 
партнеры, занимающиеся итальянскими кор-
мами премиум-класса, в составе которых – 
только натуральные ингредиенты. Также мы 

сотрудничаем с сообществами, развивающи-
ми тематику pet-friendly, проводим обучение 
персонала, оказываем информационную под-
держку. Аккумулировав все эти активы воеди-
но, мы пришли к тому, что такой маркетинго-
вый проект будет интересен многим. Причем, 
наша компания не рассматривает его с точки 
зрения увеличения доходов. Также мы нико-
му не навязываем участие в проекте. Даже 
проводя обучение для сотрудников, не акцен-
тировали внимание на том, что необходимо 
развивать эту линейку и обязательно прода-
вать этот продукт. Это вовсе не сопутствую-
щий товар для увеличения среднего заказа. Но 
это инструмент для общения с клиентом, по-
вышения лояльности, лишняя приятная тема 
для коммуникации, возможность выделить 
себя на рынке. Поэтому данный проект больше 
про историю лояльности, нежели про источник 
дохода.

Находиться домашним 
питомца в ресторане 
законом не запрещено

Санитарно-эпидемиологическими норма-
ми и законодательством в сфере защиты 
прав потребителей не регламентируется 
посещение организаций питания вне дома с 
домашними питомцами. Есть ли какие-то 
другие ограничения согласно законодатель-
ству РФ?

Нахождение домашних животных даже в 
продуктовых магазинах всегда вызывают бур-
ные споры среди населения, не говоря уже о 
ресторанах. Многие уверены, что животное в 
продуктовой зоне – это антисанитария, и та-
кого быть не должно. Владельцы кошек, собак, 
ручных кроликов думают иначе. Для них нет 
ничего страшного в том, чтобы зайти в магазин 
со спокойным домашним питомцем. Сколько 
людей, столько и мнений. Поэтому ограниче-
ния такого рода – на усмотрение организации. 
Существует множество точек зрения по данно-
му поводу. Есть, допустим, отдельная категория 
собак, которых обязаны пропускать по закону 
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в любой магазин. Речь идет о собаках-поводы-
рях – проводниках людей, имеющих инвалид-
ность по зрению. Среди поводырей – боксеры, 
доберманы, лабрадоры, золотистые ретриверы 
– собаки крупные, но специально обученные 
под эти цели. Даже если где-то висит табличка, 
запрещающая входить с собакой, это не отно-
сится к поводырям.  При этом по закону у че-
ловека должны быть при себе все документы, 
подтверждающие статус собаки. 

Наша компания склоняется к тому, что нет 
ничего страшного в том, чтобы собаки вместе 
со своими хозяевами посещали рестораны. Мы 
также за то, чтобы при этом соблюдали опре-
деленные правила пищевой безопасности и 
гигиены в заведениях, не нарушался комфорт 
и покой всех остальных гостей. Домашних 
питомцев в рамках ресторанов необходимо 
кормить исключительно из миски, предна-
значенной для питомца. И если используется 
многоразовая посуда, то ее обязательно мыть 
отдельно от посуды, из которой едят люди. Бу-
дет нелишним на фоне присутствия животного 
в ресторане иметь необходимые средства ги-
гиены, коврики и т.д. 

Пользователям сервиса 
будет предоставлена 
поддержка

Лев, история pet-friendly очень интересная 
и может показаться непривычной как для 
заведений, так и для гостей. Как планируете 
интегрировать ее в рестораны?

Это будет очень аккуратно внедряться нами 
в качестве сопутствующего предложения с 
полным спектром поддержки. Во-первых, мы 
будем давать определенные рекомендации от-
носительно оснащения, меню, в котором буду 
угощения для кошек и собак, влажный корм, а 
также подарочные наборы. Сейчас мы с наши-
ми партнерами готовим линейку игрушек для 
домашних питомцев, посвященных темати-
ке ресторана: куриные ножки, косточки и т.п. 
Во-вторых, предлагать различные коврики, 
миски, пледы для животных многоразового 
использования для комфортного пребывания 
питомца в ресторане. В-третьих, наши партне-
ры – Академия Зообизнеса «Валта» – проводят 
обучение для персонала ресторана на знание 
меню, чтобы официанты могли правильно 
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преподнести позиции при общении с гостем 
и его питомцем, а также умели быстро и эф-
фективно урегулировать различные конфликт-
ные ситуации при их возможном возникнове-
нии. В-четвертых, планируем предоставлять 
информационное сопровождение: бесплат-
ное размещение на социальных площадках, 
в pet-friendly-сообществах, таких как Хвост 
Ньюс, где более миллиона участников. Они 
также публикуют заведения pet-friendly на 
онлайн-картах.

Также мы можем предоставить ростометр 
и наклейки на входную дверь ресторана. Хотя 
этот момент может по-разному восприни-
маться владельцами питомцев. Возможно, это 
не лучшее решение. Но в целом такая история 
возможна. Ресторан вправе сам решить, каким 
образом обозначить свою принадлежность к 
pet-friendly.

Все санитарные нормы 
будут соблюдены

Если в ресторане технически невозможно 
выделить отдельную мойку для обработки 
мисок, проектом предусмотрена одноразо-
вая посуда?

Разумеется, да! Выбор может пасть и на од-
норазовые приборы, и на средства санитарной 
гигиены. Мы даже сотрудничаем с производи-
телями, которые делают одноразовые лопатки 
для уборки за своими питомцами дома и на 
улице, когда их выгуливают.  Мы всячески го-
товы способствовать и развивать эту идею. На 
данный момент пока нет определенной специ-
ализированной линейки одноразовой посуды 
для питомцев. Однако, если рынку это будет 
необходимо, мы в любой момент сможем 
сформировать и согласовать техническое за-
дание, очень быстро его реализовать. Глядя на 
те заведения, которые уже используют активно 
идеологию pet-friendly, больше склоняются к 
многоразовой посуде несмотря на требова-
ния к санитарным нормам, обрабатывая ее 
отдельно от посуды, из которой едят люди. Все 
санитарные требования соблюдаются, ведь это 

в интересах ресторана. Система лояльности 
помогает развивать бизнес, а не вредит ему.

Удобное зонирование 
обеспечит комфортное 
посещение ресторана

А как насчет рекомендаций по зонирова-
нию? Это очень щепетильный вопрос. По сути, 
если в ресторанах есть специальные места 
для курящих, детские игровые комнаты, то 
и должны быть специальные залы для гостей 
с домашними питомцами. В ресторан прихо-
дят гости с разными взглядами и интересами. 
Поэтому могут возникать противоречивые 
моменты. Как сгладить углы и сделать пре-
бывание в ресторане комфортным для всех?

Согласен. Одних pet-friendly гостей это 
может оттолкнуть, а других, напротив, при-
влечь. Наш проект дает рекомендации по 
удобному зонированию, чтобы все гости без 
исключения чувствовали себя комфортно 
в ресторане. В целом, эта история на усмо-
трение ресторана и на технические возмож-
ности. Мы понимаем, что любое новшество 
создает множество нюансов. И помимо вос-
приятия, у некоторых гостей может быть 
аллергия на шерсть животных. И это тоже 
немаловажный фактор. Именно поэтому мы 
являемся сторонниками того, чтобы на две-
ри висело обозначение, что данное заведе-
ние поддерживает принципы pet-friendly. 
Также не все собаки спокойные. Их поведе-
ние и настроение непредсказуемы. И если 
гость с домашним питомцем создает шум 
в заведении, нарушая покой остальных го-
стей, то наша компания по основному сер-
вису предоставляет упаковку, чтобы можно 
было забрать еду и лакомство для питомца 
с собой. Поэтому, если есть возможность зо-
нирования – выделить отдельный зал или 
столики за ширмой, — то мы это всячески 
приветствуем. Это повышает уровень сер-
виса, лояльность посетителей заведения. Но 
все зависит от технических возможностей 
ресторана.  
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Pet-friendly поможет 
увеличить средний чек

Идея pet-friendly повышает клиентскую ло-
яльность. На сколько она интересная с точки 
зрения бизнеса?

Мы со своей стороны предлагаем источники 
поддержки pet-friendly, чтобы ресторан, кото-
рому данная система лояльности покажется ин-
тересной и технически возможной, мог плавно 
интегрировать эту идею в себя. Наша компания 
никого к этому не принуждает, не агитирует 
и не пытается в этом найти финансовую выго-
ду. Однако один из пунктов, которые могут за-
интересовать рестораны – это финансовая вы-
года в виде повышенной лояльности и уровня 
среднего чека. Условно, лакомство для собачки 
не стоит космических денег. Мы не планиру-
ем делать на фоне этого глобальной наценки. 
Но оно увеличивает средний чек в ресторане 
на 12–15%. И для заведения это неплохое под-
спорье, и для гостей – любителей животных – 
приятное впечатление.

О развитии pet-friendly в 
сегменте доставки

Как по-Вашему, система лояльности pet-
friendly не превратит ли заведение в подобие 
«Котокафе», куда будут приходить гости 
только с домашними любимцами?  

По- хорошему, это не будет нести массовой 
нагрузки на какой-то определенный ресто-
ран. В это будет интегрирована какая-то часть 
ресторанов и объективно идея размажется по 
рынку. В данный момент даже существуют 
тренажерные залы, куда можно приходить 
с животными, другие общественные заведе-
ния, магазины. Они справляются, соблюдают 
санитарные нормы, не допускают антисани-
тарии. Предлагая проект, мы даем полные ре-
комендации по санитарным нормам, которые 
требуются от ресторана. И если заведение не 
сможет обеспечить нормы пищевой безопас-
ности, то от этого проекта лучше отказаться. 

Мы смотрим на эту тенденцию с позитивом 
и надеемся, что она получит свое развитие.

Есть ли сегодня предприятия обществен-
ного питания, где уже имеется тенденция 
развития pet-friendly?

Сейчас активно развивается такой сервис в 
доставке. Многие предприятия дарк китчен 
разными способами собирают информацию о 
своих виртуальных гостях, узнают, у кого есть 
домашние питомцы – кошки, собаки, другие 
домашние любимцы. Когда человеку достав-
ляют его заказ, вместе с ним дают в подарок 
пакетик влажного корма для пушистого или 
пернатого домочадца. Такое внимание повы-
шает клиентскую лояльность. Далее – клиент 
при заказе еды для себя, может заодно побало-
вать своего четвероного друга.  

Лояльных клиентов, которые будут позитив-
но реагировать на подобные знаки внимания, 
существенно больше, чем отрицательных от-
зывов. Все тенденции ведут к этому. К примеру, 
в европейских странах заведения pet-friendly 
активно развиваются, люди на них очень по-
зитивно реагируют, хотя владельцев домашних 
питомцев в процентном соотношении гораздо 
меньше, чем в России. Особенно позитивно в 
ресторанах на животных реагируют дети.

Интервью подготовила Лилиана Бергер.
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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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Вопросы интеллектуальной 
собственности и защиты авторских 
прав для многих рестораторов 
— далеко не первоочередные. 
Но когда возникают проблемы 
с заимствованием бренда, 
дизайна заведения или названия 
фирменного блюда, когда 
«прилетают» претензии за 
нарушение чужого авторского права 
— приходится в экстренном порядке 
тратить силы, ресурсы и немалые 
деньги, спасая имя своего бизнеса. 

Игорь Дорошенко 
Зарегистрированный бренд 
ресторана — отличный ликвидный 
актив для ресторатора

Дорошенко Игорь Анатольевич

Окончил Санкт-Петербургский 
торгово-экономический институт 
и аспирантуру по специальности 
товароведение пищевых продуктов. 
Работал в разных сферах. 
Был владельцем собственной 
пекарни, цеха по переработке 
молочных продуктов, занимался 
логистикой, осуществлял крупные 
поставки продуктов питания, 
оборудования и материалов.
Был генеральным директором, топ-
менеджером в группе компаний.  
В настоящее время работает в сфере 
интеллектуального бизнеса. 

Биографическая справка
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О том, когда и как необходимо озаботиться 
регистрацией собственного товарного знака, 
что можно и нужно патентовать в ресторан-
ном бизнесе, мы побеседовали с Игорем Доро-
шенко, руководителем Санкт-Петербургского 
представительства федерального агентства 
по интеллектуальной собственности BeBrаnd.

Если бренд не оформлен, 
то и деньги инвестора 
в зоне риска 

Как  вы  оцениваете  ресторанный  биз-
нес и индустрию гостеприимства с точки 
зрения уровня защиты интеллектуальной 
собственности?

Практика применения защиты авторства 
и использования возможностей патентов до-
вольно слабая, но это в основном из-за малой 
информированности предпринимателей и от-
сутствия наработанного опыта. А потенциал 
здесь огромный. Не все понимают, что защита 
интеллектуальной собственности – это гораздо 
более широкая и более комплексная задача, 
чем просто регистрации товарного знака или 
патента. Ресторанам можно (и нужно) более 
активно пользоваться потенциалом своей ин-
теллектуальной собственности – известностью 
раскрученных сетевых брендов и популярно-
стью многих ресторанных проектов. Это, на-
пример, помогает, когда рестораторы масшта-
бируют свой бизнес, открывая новые проекты 
с разными инвесторами.

Хорошо работает не только регистрация, 
но и последующая оценка объектов интеллек-
туальной собственности. В комплексе это по-
могает защитить права правообладателя от по-
сягательств конкурентов и недобросовестных 
франчайзи (когда сеть развивается по фран-
шизе, есть риск незаконного использования 
товарного знака после расторжения договора 
франшизы). Оценка нематериальных активов 
бизнеса является неким стоп-фактором, позво-
ляющим, в том числе, пресечь заимствования.

Когда клиент-франчайзи знает стоимость 
(и эта стоимость зачастую десятки и сотни 

миллионов рублей) правильно оцененного 
и защищенного бренда и ноу хау, которые раз-
работал правообладатель, он понимает, что 
последствия несанкционированного исполь-
зования бренда и других авторских решений 
могут быть критичными для него.

Что лежит в основе оценки стоимости 
бренда?

Оценка бренда строится на финансово-эко-
номических показателях. Мы можем не только 
оценить бренд в моменте, но и спрогнозиро-
вать рост его стоимости. А это уже некий реаль-
ный показатель для инвестора о привлекатель-
ности данной франшизы или бизнеса. С другой 
стороны, если правообладатель не удосужится 
закрепить права на бренд, то и вложения ин-
вестора могут оказаться под угрозой.

Особенность проектов в ресторанном бизне-
се – короткое время от момента привлечения 
инвестиций до запуска заведения и его актив-
ной раскрутки. То есть, предприниматель дол-
жен заинтересовать инвестора, который готов 
сразу вложить в дело всю необходимую сумму. 
А инвестору нужны гарантии в виде ликвид-
ных активов. Зарегистрированные, правиль-
но защищенные и оцененные бренд, ноу хау 
патент, приложение вполне могут выступить 
в таком качестве.

В ресторанном бизнесе 
много заимствований 
и плагиата 

А незарегистрированный бренд не может 
выступать активом?

Приведу пример из другой сферы деятель-
ности. Многие гранты, которые предоставля-
ются в РФ для технопарков, для инновацион-
ных компаний, подразумевают обязательное 
оформление прав на объекты интеллектуаль-
ной собственности и её результаты. Почему это 
делается? Потому что, если будут проблемы – 
это суды, это репутация. Значит, государствен-
ные деньги здесь будут в зоне риска, потому 
что может быть наложен арест на  эту дея-
тельность. И сколько это продлится и с каким 
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результатом закончится – не очень понятно. 
То же можно сказать и в отношении ресто-
ранного проекта. Если бренд не оформлен как 
таковой, то и деньги инвестора в зоне риска – 
они в любой момент могут быть заморожены. 
И таких примеров довольно много.

В чем особенность брендирования и защи-
ты интеллектуальной собственности имен-
но в ресторанном бизнесе. Есть ли отличия 
от других сфер деятельности и в чём они?

Каждый рынок имеет свои нюансы. Что ка-
сается ресторанного бизнеса, то тут, по моему 
мнению, сам вопрос брендирования намного 
шире, чем обычно. Почему? Потому что здесь 
в брендирование входит сам бренд (товарный 
знак), а также, возможно, и патент на рецеп-
туру или технологии, уникальность дизайна 
интерьера или его элементов, брендирование 
в спецодежде, в предметах посуды, в оформле-
ние входной группы и вывесок. Из всего этого 
складывается брендинг и концепция проекта.

Причем, если коснуться ресторанов, актив-
но работающих с туристической индустрией, 
то здесь ещё добавляется сувенирная продук-
ция и оформление подарочных наборов. Ведь 
на продвижение хорошо работает история, ког-
да гостя не просто обслуживают в заведении, 

а продают или дарят брендированную симво-
лику, чтобы оставить приятное впечатление. 
Это тоже способствует расширению узнавае-
мости бренда.

Мы в работе с ресторанными проектами ча-
сто сталкиваемся с ситуациями заимствова-
ния либо полностью бренда, либо отдельных 
его элементов. И здесь встает главный вопрос 
о защите своих права, которые должны быть 
предварительно оформлены.

Товарный знак должен быть зарегистриро-
ван! Если нужно защитить какую-то уникаль-
ную технологию, то можно оформить патент 
или ноу хау. Возможно, это не даст железобе-
тонную защиту от плагиата и копирования, 
но подчеркнет ваше авторство и первенство 
в этом вопросе. Ведь патент для предприятия 
общественного питания на уникальную техно-
логию – это ещё и вопрос престижа.

Комплекс вариантов 
защиты авторских прав 
зависит от стратегии 
ресторатора 
и особенностей рынка 

Давайте поговорим о мифах и стереоти-
пах в вопросах регистрации авторских прав. 
Например, насколько это дорого?

Снова попробую ответить на этот вопрос 
с помощью примера из жизни. Покупая ав-
томобиль (особенно новый), мы же покупаем 
страховку КАСКО. Бизнес, который открывает 
и развивает предприниматель, намного доро-
же автомобиля. И прежде чем вкладываться 
в развитие Бренда, надо его защитить.

При этом, затраты на защиту интеллектуаль-
ной собственности вполне разумные. Тем бо-
лее, в масштабах общих инвестиций в проект. 
Среднестатистическую регистрацию можно 
оценить в сумму порядка 50 000 рублей. Если 
делаем полный комплект, включая ноу хау 
и патентование каких-то элементов, авторских 
прав на меню и прочее, то затраты составят 
до 300 тысяч рублей.
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Как  начинающему  предпринимателю 
определиться, что выбрать, чтобы не пе-
реплатить,  но  при  этом  максимально 
защититься?

Существуют классы МКТУ – Международная 
классификация товаров и услуг – это общепри-
знанный систематизированный перечень то-
варов и услуг, для индивидуализации которых 
регистрируются товарные знаки. Для рестора-
нов основной – это 43 класс. Любой патентовед 
подберет вам те классы, которые необходимы, 
чтобы сэкономить ваши средства и не упустить 
важное.

В ресторанном бизнесе много дополни-
тельных направлений. Сейчас же развива-
ется доставка, кейтеринг, организация раз-
личных мероприятий и шоу…

Это всё отдельные классы. Поэтому, учи-
тывая планы развития, лучше на этом этапе 
оформить ваши права в более расширенных 
сферах деятельности. Это несоизмеримо с ри-
сками и затратами в будущем. В рамках кон-
сультаций мы всегда с клиентами обсуждаем, 
что они имеют на сегодня и какие строят пла-
ны на будущее. Если они планируют развивать 
кейтеринг, доставку и т. д., мы предлагаем эти 
классы зарегистрировать. Но дело не только 
в том, куда предприятие планирует развивать-
ся. Иногда необходимо зарегистрировать до-
полнительные классы товаров и услуг, чтобы 
предотвратить некоторые угрозы. У нас очень 
часто подстраиваются под известные бренды, 
пользуясь этой лазейкой.

Эффективность 
защиты прав зависит 
от компетентности 
и правообладателя, 
и юристов 

По поводу эффективности защиты. В ре-
сторанном лексиконе очень много общеупо-
требимых слов, которые используются в на-
званиях – хачапури, мясо, рыба, фарш и так 
далее. Имеет ли смысл при таком положении 

вещей, что-то такое пытаться изобрести 
с использованием этих слов, и насколько это 
возможно?

Это возможно. И делать это можно очень эф-
фективно. Ни один ресторан не захочет иметь 
заведение, которое называется просто «Ресто-
ран», просто «Бар» или просто «Шаурма». Со-
ответственно, для привлечения клиентов, для 
узнаваемости все пытаются придумать что-то 
особенное. И придумывают! Мы видим в на-
званиях разные комбинации общих слов или 
их частей, использование отдельных латинских 
букв или ярких символов в русскоязычном на-
звании, встраивание уникальных элементов, 
пиктограмм и тому подобное. Но всё это надо 
защищать.

Кстати, в состав товарного знака может вхо-
дить как охраняемый элемент, который об-
ладает уникальностью и не зарегистрирован-
ный ранее другими предшественниками, так 
и неохраняемый элемент, который является 
общеупотребительным. В нашем случае это 
будут слова ресторан, бар, гастропаб и т. д.

Есть много вариантов названий на осно-
ве одних и тех же слов. В популярном сейчас 
направлении грузинской кухни активно ис-
пользуются названия блюд и категории на-
питков – хачапури, хинкали, вино. Та же исто-
рия с шаурмой/шавермой. Но можно создать 
уникальность новым, но созвучным словом 
или слоганом, а можно – защищенным ори-
гинальным логотипом, фирменным написа-
нием, знаком или другим элементом дизайна, 
оформления.

Как раз эта надстройка осуществляется пу-
тем использования уникального логотипа, уни-
кального написания и уникального нейминга. 
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Вот эти три слагаемых обеспечивают большую 
узнаваемость, привлекательность и использу-
ются для рекламных и маркетинговых целей.

Но не только вывеска должна соответство-
вать вашему бренду, но и дизайн помещения, 
оформление фотозоны, брендирование спе-
цодежды персонала, посуды, салфеток и тек-
стиля – всё это оставляет впечатление у го-
стя, повышает уникальность и увеличивает 
узнаваемость.

Требуйте от дизайнера 
не только креатива,  
но и правильного 
юридического 
оформления
Как определить уникальность дизайна – 
например, логотипа, который разработал 
дизайнер?

Зачастую в разработку логотипов, элемен-
тов оригинального брендирования предпри-
ниматели вкладывают сотни тысяч (а иногда 
миллионы) рублей, даже не задавая вопрос, 
откуда взялись эти изображения или творче-
ские изыски.

Но нередко мы сталкиваемся с тем, что даже 
крупные брендинговые компании позволяют 
себе при разработке фирменного стиля кли-
ента использовать какие-то изображения, наи-
менования, которые есть якобы в свободном 
доступе и не имеют определенного авторства. 
Но в любой момент автор может предъявить 
свои права. И проблемы возникают не у брен-
динговой компании, а у её клиента.

В этих вопросах нельзя исходить из выбора: 
доверять или не доверять дизайнеру, который 
может даже и не понять, что взял чужую идею, 
несколько её видоизменил, и затем представил 
заказчику. Кроме того, они не все понимают, 
как разработать дизайн, пригодный к дальней-
шей защите.

Проверять предлагаемые вам варианты нуж-
но уже на этапе приема работы у дизайнера. 
Являются ли эти разработки действительно 

уникальными. Чтобы потом не получилось, что 
вы заплатили за чей-то чужой, запатентован-
ный креатив.

Кому доверить разработки настоящего 
уникального креатива?

Если ответить коротко – профессионалам! 
Другой вопрос, где их найти? Когда у нас нако-
пилась приличная масса кейсов с подобными 
проблемами, мы создали арт-отдел, который 
занимается как раз разработкой неймов, лого-
типов, фирменного стиля, бренд-буков и т. п. 
Прежде, чем предложить разработанный ва-
риант на рассмотрение заказчика, проводит-
ся предварительная экспертиза в патентном 
отделе, где и происходит фильтрация. Это де-
лается в рамках того же договора защиты ин-
теллектуальной собственности, без каких-либо 
оплат. Надо сказать, что этот фильтр снимает 
большинство проблем в дальнейшем с исполь-
зованием бренда.

Ещё один важный аспект – в договоре подря-
да, либо авторского заказа обязательно всегда 
нужно четко прописывать, что исключитель-
ные авторские права на изготовленную творче-
скую продукцию полностью передаются заказ-
чику. Чтобы не было соблазна у автора, продать 
ее конкурентам. Если этот момент в договоре 
не прописан, то это потом тяжело оспорить.

Это касается нейма, логотипа, дизайна фир-
менного стиля, дизайн-проекта, например, 
внутреннего убранства, макета вывески, тек-
ста, – относительно всего должно быть пропи-
сано, что исключительные права переходят 
заказчику и изготовитель не имеет права без 
вашего требования передавать их третьим 
лицам.

Регистрируются не только 
названия заведений 

Домены тоже нужно регистрировать как 
товарные знаки?

Сейчас каждый ресторан, каждое заведение 
имеет мало того, что сайт, они частенько еще 
несколько групп имеют в соц. сетях. Это тоже 
те наименования, которые надо защищать. 
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Потому что при регистрации товарного знака 
правообладатель получает монополию на ис-
пользование определенного наименования 
во всех сферах, включая интернет, средства 
массой информации, радио и каналы рекламы, 
продвижения. С доменами есть другая давняя 
проблема – регистрация не на юридическое 
лицо, а на сотрудника – системного админи-
стратора, маркетолога, профильного замести-
теля директора. Даже если у этого сотрудника 
не было злого умысла, а он просто уволился 
или по какой-то причине не оплатил ежегод-
ное продление регистрации домена, компания 
может его потерять. Но если у вас есть заре-
гистрированный товарный знак, вы можете 
претендовать на все тождественные и сходные 
доменные имена, действующие на территории 
России.

У нас много юридической практики связано 
с доменными именами. Сейчас в 20–30% слу-
чаев производится регистрация именно до-
менов в качестве товарных знаков. Защищая 
доменное имя, вы защищаете свои инвестиции 
в разработку, рекламу и продвижения сайта 
или бизнес-аккаунта в соцсетях.

Давайте поговорим про ещё одно направ-
ление в ресторанном бизнесе: это рецептура 
и позиции меню. Салат «Цезарь» и т. д. Что 
там можно патентовать? Есть ли в этом 
смысл?

Рецепт, как таковой, не является объектом 
авторского права. Он не входит в тот список, 
который защищается. Но всё равно это подле-
жит защите. Если рецептура прописана в виде 
книги – она защищена авторским правом. 
Но кроме авторского права на рецепт, его мож-
но защитить, как патент на изобретение. Что 
для этого надо? Уникальность, новизна, при-
годность к масштабированию. В данном слу-
чае патентуется технология блюда, в которую 
могут входить комплектность ингредиентов, 
количественный состав, технология приготов-
ления, температурный режим, особые элемен-
ты в виде добавок в определенных градациях.

Кроме охранного статуса, патент на блю-
до – это престиж, статус и уровень ресторана, 

ресторатора и шефа. Это – нематериальный 
актив, который дорогого стоит.

К печати подготовили 
Виталия Пасютина и Светлана Маркова

+7 (911) 780-49-36

i.doroshenko@bebrand.info

https://vk.com/spb_bebrand
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СОБЫТИЕ

Форум лидеров фуд-индустрии - лучшие в индустрии 
и сотня оригинальных актуальных ресторанных 
концепций 2023 года

Leaders Talk

Форум проходит в уникальном формате 
Leaders Talk – трендсеттеры ресторанного рын-
ка делятся мнениями по актуальным вопросам 
фуд-индустрии, авторскими креативными на-
работками и эффективными бизнес-решения-
ми в ходе коротких и откровенных индивиду-
альных выступлений. 

Лидеры отрасли говорят о своих уникаль-
ных принципах жизни и деловых ноу-хау, бла-
годаря которым развивается их бизнес, рас-
крывают индивидуальную формулу успеха и 

4 декабря 2023 года в Москве, в зале «Мир» состоится шестой «Форум лидеров 
фуд-индустрии», который проходит под эгидой профессионального сообщества 
«Пальмовая ветвь ресторанного бизнеса». В программе Форума: Leaders Talk с 
первыми лицами бизнеса, нетворкинг и знакомство с новыми предложениями для 
отрасли, премия «Лучшие в индустрии» и объявление «Топ-100 новых ресторанных 
концепций 2023». 

делятся универсальными решениями. Их ори-
гинальный индивидуальный опыт – не просто 
красивая «история успеха», а источник новых 
знаний, мотиваций и вдохновения для других 
участников индустрии. 

Премия «Лучшие в индустрии»
 
Премия «Лучшие в индустрии» учреждена 

сообществом «Пальмовая ветвь» в 2018 году. 
Цель – отмечать индивидуальные достижения 
специалистов ресторанного дела, так или ина-
че влияющие на индустрию. 
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Премия является единственной в России 
профессиональной наградой, которая отме-
чает не заведения или их владельцев, а лю-
дей, работающих «на земле» каждый день – от 
управляющих до пиарщиков. 

Согласно регламенту, профессиональную на-
граду во всех номинациях получает не один, 
а несколько специалистов отрасли. Лауреаты 
премии в персональных категориях попадают 
в Зал славы «Пальмовой ветви» и не номини-
руются снова. Конкретные дизайн-проекты и 
пиар-кампании также отмечаются только один 
раз, однако их авторы могут снова номини-
ровать на премию свои следующие проекты. 
Каждый год Зал славы пополняется новыми 
именами и кейсами. В 2023-м «Лучшие в ин-
дустрии» будут выбраны в 7-ми категориях: 
топ-менеджер, шеф-повар, кондитер, сомелье, 
бармен, интерьер года (вручается авторам ди-
зайна) и пиар-кампания года (вручается авто-
рам успешного кейса). 

Номинировать на премию своего топ-ме-
неджера, шефа, кондитера, сомелье, бармена, 
а также пиар-кампанию, проведенную в те-
кущем году или дизайн-проект, созданный в 
2023-м, может любой ресторан страны, подав 
заявку прямо сейчас. На основе заявок фор-
мируются списки претендентов, из которых 
члены экспертного совета «Пальмовой ветви 
ресторанного бизнеса», медиа-жюри премии, 
специалисты рынка в области HR, дизайна и 
коммуникаций выбирают тех, кто наиболее 
ярко проявил себя в этом году.

«Топ-100 новых ресторанных  
концепций года»

Проект «Топ-100 новых ресторанных кон-
цепций года» по версии премии «Пальмовая 
ветвь ресторанного бизнеса» существует с 
2018-го, его задача – отмечать наиболее ори-
гинальные новые концепции из самых разных 
регионов страны. Также Топ-100 – своего рода 
смотр реализованных ресторанных идей, наи-
более актуальных в текущем году. 

После объявления и публикации сотни луч-
ших новых проектов года, Топ-100 становится 

лонг-листом для онлайн-голосования посети-
телей ресторанов за лучшие концепции года 
в категории «Пальмовая ветвь. Выбор гостя». 
Кроме того, именно Топ-100 становится ос-
новой для голосования членов экспертного 
совета «Пальмовой ветви», которые выбирают 
из сотни главный короткий список финалистов 
премии «Пальмовая ветвь ресторанного биз-
неса» следующего года. 

Подать заявку на участие в «Топ-100 новых 
ресторанных концепций 2023» может любой 
ресторан, кафе или заведение другого форма-
та общепита, соответствующий следующим 
критериям: дата открытия первого ресторана 
с данной концепцией в 2023 году, креатив-
ность, оригинальность и новизна концепции, 
быстрая окупаемость проекта, потенциальная 
возможность тиражирования концепции, соот-
ветствие современным тенденциям. 

Все полученные заявки обрабатываются 
оргкомитетом и экспертами премии, которые 
выбирают сотню наиболее оригинальных кон-
цепций на основе вышеописанных критериев. 
Список участников Топ-100 торжественно объ-
является в вечерней части программы «Фо-
рума лидеров фуд-индустрии», а заведения, 
попавшие в сотню, получают соответствующие 
знаки отличия. 

Идет прием заявок от авторов концепций 
новых оригинальных заведений, открытых в 
России в 2023 году, а также от ресторанов кото-
рые хотят рассказать миру о своих лучших со-
трудниках и отметить их персональный вклад 
в развитие отрасли. 

Кто стал лучшим, какие новые концепции 
вошли в сотню самых оригинальных и акту-
альных в этом году и как сегодня нужно де-
лать успешные рестораны, узнаем 4 декабря 
на «Форуме лидеров фуд-индустрии» в Москве. 

Подробности,  
прием заявок и билеты  
на сайте palmafest.ru

https://palmafest.ru
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СОБЫТИЕ

Всероссийская олимпиада  
по кулинарии и сервису
«Легенда им. Виктора Беляева»  
Пермь, 25-27 августа 2023 года
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СОБЫТИЕ

Synergy  
Horeca Forum 2023  
22-23 августа 2023 года
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