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НУЖНЫ СОВЕТЫ?
Не знаю, как вы, но я советуюсь часто. И много обсуждаю. Может по работе 
так складывается, а может это всё мне просто нравится. А в издательском 
деле без обсуждений и горячих споров вообще никак. Тем более, когда речь 
идет о профессиональной отраслевой прессе.

Я рад, что моё постоянное общение с лучшими экспертами сферы 
гостеприимства и ресторанного бизнеса на почве подготовки материалов 
для журнала и в рамках деятельности как главы представительства 
Федерации рестораторов и отельеров (ФРиО) в Санкт-Петербурге и 
Ленинградской области, выходит на новый уровень и приобретает высокий 
официальный статус.

Отныне РЕСТОРАНОВЕД  – официальное издание ФРиО. Прежде всего, 
это большая ответственность для нас. Ведь у Федерации рестораторов 
и отельеров есть главная задача  – защита интересов бизнеса и всех 
участников рынка, – но нет единой установки для всех, какое мнение 
иметь и что говорить по тому или иному поводу. У каждого участника 
своё видение ситуации и путей решения проблем. Порой у некоторых 
коллег совершенно противоположные взгляды на одни и те же вопросы. 
Но в интересах дела мы чаще всего приходим к общей консолидированной 
позиции, что позволяет нам добиваться ощутимых положительных 
результатов для бизнеса в общении с властями, контрольно-надзорными 
органами и представителями других отраслевых сообществ.

Тем интереснее задача для редакции – как сохранить своё самобытное лицо 
и независимость, при этом стать более эффективным профессиональным 
медиа, решая вопросы и реализуя информационные проекты совместно 
с Федерацией рестораторов и отельеров России. Поверьте, мы знаем как 
достигать таких целей.

Повторюсь, главная перспектива для нас  – в более тесном общении с 
ведущими профессионалами рынка, которые не просто понимают, но и 
ежедневно чувствуют на себе все проблемы бизнеса в сфере гостеприимства.

Ещё одно новшество  – Редакционный совет журнала 
РЕСТОРАНОВЕД. Опять же возможность конструктивного диалога и 
качественного развития издания.

Благодарен каждому эксперту, кто откликнулся на предложение войти в 
состав этого совета и взял на себя ещё одну общественную нагрузку в 
интересах профессионального сообщества.

С уважением, Александр Марков
Учредитель и издатель журнала Ресторановед
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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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Стакан бумажный однослойный 
200(280)мл д=80 черный	

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

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

Стакан бумажный двухслойный  
200 мл DW9 Гармония скандипакк	

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

БУМАЖНЫЕ СТАКАНЧИКИ

http://www.restoranoved.ru
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Упаковка/коробка бум. д/салатов 
160х120х45 ECO 500мл черный	

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

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

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

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

БУМАЖНЫЕ КОНТЕЙНЕРЫ
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Пакет бумажный с прямоугольным дном 
120х80х240 мм, крафт	

Пакет бумажный с плоским дном 
110х50х610 мм, крафт	

Пакет бумажный с кручеными ручками 
260х140х350 мм, крафт	

Пакет бумажный с плоскими ручками 
240х140х280 мм, крафт	

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

БУМАЖНЫЕ ПАКЕТЫ

http://www.restoranoved.ru
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Контейнер круглый д/холодного ПЭТ 
1000мл д=190мм черный (к-190)	

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

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

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

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

КОНТЕЙНЕРЫ ПЭТ

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

ЛОГОТИП

http://www.restoranoved.ru
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Цель работы Компании Реал – предоставить Вам 
возможность тратить больше времени и энергии на 
свою основную деятельность. 

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

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

МОСКВА 
центральный офис Сухарево 
(склад)

САНКТ-ПЕТЕРБУРГ

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

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

РЕСТОРАНОВЕД
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Каталог Компании РЕАЛ 

АРТУР ГЕРШБЕРГ/Р‑ЛАЙН 
ТРАНСПОРТНЫЕ СИСТЕМЫ  
Сегодня каждый предприниматель 
должен быть универсальным 

РАФАЭЛЬ ХАБИРОВ/MOBITRUCK 
Мобильные форматы в действии 

ИРИНА БЛАГОВЕЩЕНСКАЯ/ESCAPE 
CONSULT GROUP 
Оптимизация фонда оплаты труда в 
рамках правого поля 

ЕВГЕНИЯ ШАНДОР/РЕАЛ 
Мы целиком выполняем роль отдела 
закупок как отдельного ресторана, 
так и сети заведений 

АЛЕКСАНДР ЕЖОВ/WORLD FOOD 
У нас впервые будет организована 
экспозиция, конференция и 
специальные форматы для 
представителей HoReCa 

Комбинированная печь ATOLLSPEED 
BY WIESHEU 

EFKO FOOD Professional  
Использование растительного фарша 
в мясном производстве 

НАТАЛЬЯ ФЛИНТА/ТМ Betty’s cake 
Импортозамещение в условиях 
санкций. Выгодные предложения для 
рестораторов 

BWT water+more  
Вода для вкусного кофе 

Российский производитель эликсир-
сиропов HERBARISTA 

ЮЛИЯ ИВАНОВА/АКАДЕМИИ 
ШОКОЛАДА РОССИИ 
Веганский шоколад NXT. С заботой и 
уважением к каждому 

ЦЕНТР ПОСУДЫ 
Посуда из поликарбоната и меламина 

АНАСТАСИЯ ПЛЮЩЕВА/PITERPROF 
Почему все больше заведений 
выбирают поварскую форму 
PITERPROF 

SPI ROBOTICS 
Роботы-официанты – доступные 
инновации для вашего бизнеса 

3
14

22

28

34

42

46
48

50

51
54
56

62
64

68

42

56

Новые возможности и реальный 
опыт успешных проектов мобиль-
ного бизнеса на примере Москов-
ской области: места для установки, 
льготы, субсидии и многое другое

Сейчас время, когда границы сти-
раются. Заходя в ресторан, ты мо-
жешь и посидеть, и купить на вынос, 
то есть фактически использовать 
его как условный магазин у дома 

Многие интересуются, чем ве-
ганский шоколад Callebaut NXT 
отличается от классического, 
ведь шоколад и так производит-
ся из продуктов растительного 
происхождения? 

http://www.restoranoved.ru
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Все, что нужно – это спуститься в 
лифте, выйти из парадного выхо-
да дома и попасть в актуальный, 
уютный ресторан, где его всегда 
ждут и знают о его предпочтениях

Сотрудничество с маркетинговым 
агентством стоит не дешево, но 
это связано с тем, что твой про-
ект продвигает целая команда. В 
финансовую модель бизнеса всегда 
необходимо закладывать расходы на 
маркетинг
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ВТБ. Чаевые  
Сказать «Спасибо» за хорошую 
услугу должно быть просто 

АННА СЕНЧЕНКО/СЕТ-ФУРШЕТ 
Как выбрать реально работающую 
и прибыльную франшизу?

ИЛЬЯ МИЛОДАНОВ 
Ошибки при открытии ресторана 

ИМПЕРАТОР ТЕХНО 
Удаленный видеомониторинг для 
сети ресторанов 

МАКСИМ КОРАБЛЕВ‑ДАЙСОН/
MKS MANAGEMENT COMPANY 
Мы хотим, чтобы бизнес жил 
дольше, чем его создатели 

ЕЛЕНА ШЕВЧЕНКО/MAJESTIC 
BOUTIQUE HOTEL DELUXE/СЕВЕР-
МЕТРОПОЛЬ 
Наши стены дышат историей 

ЮРИЙ МОИСЕЕВ/LARK СAFÉ  
LARK Сafé – место, куда гости 
приходят за эмоциями 

ОЛЬГА БАРАНОВА/Just WOOD и 
SheLESt 
Эффективный маркетинг от 
собственника проекта 

СЕРГЕЙ ХОРОШУТИН/ПЕРМСКИЙ 
КРАЙ 
Мы хотим, чтобы как можно 
больше людей посетило наш край 

АЛЕКСАНДР 
ГАЛОЧКИН/TREVELLINE 
Всегда готовы создавать пользу 
для отельеров 

МАСТЕРА ГОСТЕПРИИМСТВА 
Самый душевный конкурс страны 
подводит итоги третьего сезона 

ПАЛЬМОВАЯ ВЕТВЬ 
Лучшие ресторанные концепции 
2023 года 

Кубок Губернатора «Лучший шеф-
повар 47 региона» 

Гастрономическая Ассамблея в 
Петербурге 

Каталог компании ЭФКО 

К нам присоединилась компания «Ре-
нарди», которую возглавляет Дидье 
Ренар — французский кондитер, 20 
лет назад приехавший в Россию

http://www.restoranoved.ru
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РЕСТОРАНОВЕД / Артур Гершберг / Р-Лайн Транспортные системы

http://www.restoranoved.ru


17№ 3 (118) | 2023     

Международная и российская логистика
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Международная и российская логистика
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Международная и российская логистика

www.rlts.ru
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РЕСТОРАНОВЕД / Рафаэль Хабиров / MOBITRUCK
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Мобильные форматы бизнеса

https://mobitruck.ru
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РЕСТОРАНОВЕД / Ирина Благовещенская / Escape Consult Group
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Оптимизация ФОТ по закону
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Оптимизация ФОТ по закону



32 www.restoranoved.ru
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– Компания РЕАЛ остается профессиональным дистрибью‑
тором товаров для бизнеса non-food. Параллельно мы хотим 
подключить продуктовую продукцию, потому что клиентам 
удобно, чтобы их цепочкой поставок управлял один логист. 
Мы можем смело стать конкурентом лидеров рынка. Мы от‑
талкиваемся от спроса. Сегодня многие клиенты открывают 
мини-заведения, чтобы снизить расходы на аренду. Поэтому 
им нужно, чтобы дистрибьютер возил не только упаковку и 
расходники, но ипродукты.
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РЕСТОРАНОВЕД / Александр Ежов

С 19 по 22 сентября 2023 года в «Крокус Экспо» состоится WorldFood 
Moscow — международная осенняя выставка продуктов питания для ритейла 
и HoReCa.  
В преддверии этого события мы поговорили с директором выставки 
WorldFood Moscow Александром Ежовым о том, как изменился рынок 
продуктов питания, как обеспечить синергический эффект для ритейла 
и ресторанного бизнеса и какие предложения и идеи подготовлены для 
участников и посетителей выставки WorldFood Moscow в этом году. 

– Александр, как меняется рынок продуктов питания?
– В целом идет глобализация, на рынке остаются крупные 

игроки, мелкие поглощаются. Технологические процессы 
тоже не стоят на месте, постоянно идет совершенствование 
процессов переработки. В пандемию фокус сместился на здо‑
ровое питание, что подтолкнуло производителей изменить 
подход как в производстве, так и в продвижении товара. Но 
с другой стороны, мы видим, насколько стремительно, осо‑
бенно начиная с 2020 года, меняется сама структура потре‑
бления продуктов питания. Если раньше рестораны и ритейл 
были сильно разделены, никак не пересекались, то именно с 
начала пандемии рестораны начали активно заходить в ри‑
тейл. Ритейл же, в свою очередь, после пандемии продолжил 
активно наращивать дополнительные точки «приема пищи», 
где посетители могут сразу съесть то, что купили. Здесь си‑
нергический эффект получил свое максимальное развитие. 
Сейчас время, когда границы стираются. Заходя в ресторан, 
ты можешь и посидеть, и купить на вынос, то есть факти‑
чески использовать его как условный магазин у дома. Моя 
командировка в прошлом году показала, что в некоторых 
регионах это также хорошо развито и не носит эксклюзивный 
характер. И в Москве мы видим, что практически все ритей‑
леры так или иначе уже начали активно продвигать готовую 

Александр Ежов: 
«Впервые на выставке WorldFood 
Moscow будет организована 
экспозиция, конференция 
и специальные форматы для 
представителей HoReCa»
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продукцию у себя. Некоторые их них предлагают продук‑
цию от шефа, то есть, когда уже ресторан на полке магазина 
предлагает готовый продукт. Не просто приготовленный, а 
продукт, который претендует на некий кулинарный изыск 
и даже отчасти имеет вид ресторанного блюда. Как видите, 
оба направления активно развиваются. Рестораны пытают‑
ся все больше предлагать продуктов на вынос, ритейлеры 
активно развивают кафе в своем внутреннем пространстве, 
и все больше предлагают не просто готовые к употреблению 
блюда, но и блюда от шефов.

– Что это меняет в подходах к ведению бизнеса?
– Поскольку границы размываются, мы видим, что ресто‑

ратор начинает активно идти в сторону ритейла, а ритейл 
идет в сторону ресторана, насколько это возможно. Поэтому 
современный специалист должен быть широкопрофильным, 
с опытом как в ритейле, так и в ресторанном бизнесе, чтобы 
понимать все узкоспециализированные моменты. В про‑
тивном случае неизбежны типичные ошибки и в ритейле, 
и в HoReCa.

Нужно осваивать новые инструменты, понимать, как про‑
двигать товар в одном и в другом канале. Когда мы говорим 
про разные каналы, мы имеем в виду также и потребителей, 
которые эту продукцию покупают, ведь в зависимости от 
канала продвижения у потребителя могут быть и разные 
потребности. Например, во «Вкусвилле» предлагают раз‑
личные варианты взаимодействия, в том числе у них есть 
все эти три этапа: купил ингредиенты или купил продукты, 
которые уже почищены, сварены и упакованы в пакет в нуж‑
ной пропорции, либо же купил готовый борщ. Поэтому здесь 
очень важно понимать эти нюансы и четко разделять всех 
этих потребителей с точки зрения того, в каком формате и 
какой степени готовности они хотят получить продукт.

– Какие знания нужны для успешной конкуренции?
– В соответствии с вышесказанным, для качественного 

присутствия на рынке необходимо быть специалистом с хо‑
рошим образованием, понимать всю технологию работы с 
продуктом. Сейчас мы наблюдаем, что стала довольно ши‑
рокой область компетенций руководителей, которые управ‑
ляют работой кухни в ресторанном бизнесе или на предпри‑
ятиях торговли. Например, шеф-повар востребован сегодня 
не только в ресторане, но и в кулинарии гипермаркета, в 
дарк-китчен, на фабрике-кухне и на большом производстве 
мясных продуктов.

В 2023 году на выставке 
помимо стендов и 
традиционного участия 
году запланировано 
большое количество 
деловых мероприятий 
и различного рода 
активностей. К тому же 
она теперь не только 
направлена на ритейл, 
но и активно работает 
с аудиторией HoReCa. 
Концепция выставки 
«от поля до прилавка 
магазина и столика в 
ресторане» как раз-таки 
отражает наш подход. 
Деловая программа 
для рестораторов и 
шеф-поваров впервые 
организована при 
поддержке нашего 
стратегического партнера 
Федерации рестораторов и 
отельеров (ФРиО) .
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– Если посмотреть на эти процессы с точки зрения про-
фессиональной выставки – что значит все вышесказанное 
для организаторов деловых мероприятий?

– Наша компания работает на российском рынке с 1991 года, 
и за это время выставки как продукты претерпели много раз‑
ных изменений и сильно развились. Раньше, когда рынок от‑
крылся, достаточно было производителю предложить стенд, 
особенно если мы говорим про иностранных производителей. 
Сейчас, конечно, выставка – это не просто продажа площади, 
это понятие гораздо шире. Это важная и востребованная де‑
ловая программа, которая подсвечивает все вопросы, все от‑
раслевые сложности, позволяющая найти решения тех задач, 
которые стоят перед отраслью. Поэтому, на выставке помимо 
стендов и традиционного участия, в 2023 году запланировано 
большое количество деловых мероприятий и различного рода 
активностей. Поскольку выставку мы в этом году перезагрузи‑
ли, она теперь не только направлена на ритейл, но и активно 
работает с аудиторией HoReCa. Концепция выставки «от поля 
до прилавка магазина и столика в ресторане» как раз-таки от‑
ражает наш подход. У нас будет традиционная деловая програм‑
ма, направленная на ритейл, а также впервые при поддержке 
нашего стратегического партнера ФРиО будет организована 
деловая программа, направленная на HoReCa, освещающая 
вопросы, которые стоят перед владельцами ресторанов, перед 
шеф-поварами и лицами, ответственными за закупки.

В этом году каждый день 
выставки будет посвящен 
определенной тематике: 
«мясо и немясо», «вино 
и сыр», шоколад и чай-
кофе. Поэтому мы ждем на 
выставке всех отраслевых 
экспертов. Кроме того, 
участникам и посетителям 
организаторы предложат 
гид по HoReCa, где каждая 
компания, которая 
занимается поставками 
для этого рынка, будет 
отмечена дополнительно
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До встречи на выставке 
WorldFood Moscow 

19–22 сентября 
в Крокус Экспо.

Также мы продолжаем развивать кулинарный марафон – 
зону, где шефы из продуктов как локальных производителей, 
так и национальных стендов в течение четырех дней готовят 
блюда, демонстрируя продукт в готовом виде. Все это профес‑
сиональная аудитория может также попробовать в течение 
выставочных дней.

В этом году каждый день выставки будет посвящен опре‑
деленной тематике: «мясо и немясо», «вино и сыр», шоколад 
и чай-кофе. Поэтому мы ждем на выставке всех отраслевых 
экспертов.

Хочу акцентировать для ваших читателей, рестораторов, что 
мы будем делать гид именно по HoReCa, когда каждая компания, 
которая занимается поставками в HoReCa, будет дополнительно 
отмечена. Мы опросим компании и отметим тех, которые готовы 
работать с региональными и крупными ресторанами. В общении 
с представителем индустрии мы для себя отметили, что не все 
производители готовы работать с маленькими ресторанами. 
Но для них качество продукции тоже имеет большое значение, 
поэтому здесь мы постараемся максимально облегчить для по‑
сетителей из сферы HoReCa работу на выставке. Количество 
участников будет достаточно значительное, и просто обойти 
всю выставку, посетить всех участников в течение четырех дней 
просто невозможно. Поэтому мы дадим возможность макси‑
мально заранее подготовиться и выбрать для себя именно тех 
поставщиков, которые будут соответствовать их задаче.

– Какие идеи и предложения вы подготовили для партнеров 
и гостей выставки в этом году? Что принципиально нового 
будет на WorldFood Moscow 2023?

– Прежде всего, это маркировка стендов. Также у нас впервые 
организованы отдельные зоны по деловой программе, где будут 
обсуждаться вопросы по HoReCa. Впервые будет зона, органи‑
зованная компанией «Мобитрак», где представят мобильные 
решения как для ритейла, так и для HoReCa, а также будет ор‑
ганизована служба «одного окна», когда любой предпринима‑
тель, который придет на выставку в эту зону, сможет получить 
полноценную консультацию на тему, как быстро открыть пере‑
движной магазин или ресторан на колесах.

Впервые у нас будут проводиться B2B встречи – «Мир Тор‑
говли» при поддержке наших партнеров EXIM EXPO – это зона 
переговоров между поставщиками и закупщиками из ритейла и 
HoReCa. В течение двух дней будут проходить заранее подготов‑
ленные переговоры с закупщиками по определенной категории 
и каналу сбыта. Также мы планируем отдельную закрытую 
ВИП-зону, где ритейлеры и рестораторы смогут перевести дух 
и провести переговоры с партнерами.

Выставка WORLD FOOD
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Опираясь на опыт коллег в Европе, а также принимая во 
внимание растущую потребность рынка в решениях, которые 
упрощают работу в сегменте быстрой подачи блюд, «Wiesheu 
в России» решил с 2021 года дополнить пакет предложений 
высокоскоростной печью. Таким образом, наши партнеры 
могут получить уникальный ответ на запрос посетителей ма‑
газинов, пекарен, ресторанов, заправочных станций и баров 
на быстрый и вкусный перекус.

Мы живем в период кросс-бизнеса. Супермаркеты открыва‑
ют собственные кафе и рестораны, пекарни вводят в постоян‑
ный ассортимент кулинарные блюда, а рестораны и кондитер‑
ские поставляют авторские блюда в ритейл. Добавляют свой 
акцент службы доставки и интернет-магазины, стремящиеся 
удовлетворить широкий спрос потребителей, что вынуждает 
иметь в меню самые различные блюда, причем с минимальной 
скоростью отпуска заказа.

Покупатель, имеющий минимальное время на еду заинте‑
ресован в разнообразных и удобных для потребления блюдах, 
но что важно – быстро приготовленных. При этом тренд пол‑
ноценного перекуса – это все чаще горячее блюдо, а не просто 
булочка с прилавка.

Как предложить клиенту такое питание, не увеличивая про‑
изводственную площадь торговой точки и штат сотрудников?

С помощью технологии шокового охлаждения и заморозки 
мы можем обеспечить нужный нам запас готовых полуфабри‑
катов в точке продажи. Дело, казалось бы, за малым – подать 
клиенту готовое блюдо. И здесь возникает необходимость 
иметь самые разнообразные инструменты для финальной до‑
готовки блюда: микроволновая и конвекционная печь, гриль, 
тостер, жарочная поверхность – в зависимости от типа про‑
дукта. Само собой разумеется, что все эти единицы оборудо‑
вания требуют площади для установки, подвода определенных 
коммуникаций, обучения персонала, подготовки и контроля 

Высокоскоростная печь Atollspeed. Печь предназначена для быстрого 
приготовления гастрономических блюд, а также замороженных кондитерских 
и хлебопекарных изделий

Комбинированная печь 
Atollspeed by Wiesheu

РЕСТОРАНОВЕД / PRO Бизнес
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инструкций для использования, наличия поставщиков и сер‑
висных компаний.

Уникальная альтернатива указанным единицам оборудо‑
вания – высокоскоростная печь Atollspeed. Компактное ре‑
шение для быстрого приготовления блюд, которое работает 
при помощи точно настраиваемой комбинации микроволн и 
конвекционного обогрева.

Поджаристый гриль-сэндвич со свежим салатом, моцарел‑
лой и овощами, или горячий сэндвич с расплавленным сыром 
и ветчиной – за 30–60 секунд. 2–3 минуты для приготовления 
замороженной пиццы. 1 минута для хот-дога. Около двух ми‑
нут для шоколадного брауни. 3 минуты для хашбрауни. 3,5 ми‑
нуты для куриных крыльев. Разогрев и приготовление блюд 
займут минимальное время. В зависимости от предлагаемого 
ассортимента блюд, вы сможете существенно ускорить время 
подачи и сократить издержки и расходы на подготовку блюд.

Точная, 10‑ти ступенчатая регулировка интенсивности ми‑
кроволн и конвекции для каждого из шагов в программе ра‑
боты печи – позволяет подобрать рецепт приготовления для 
любого блюда, добиться нужной румяности корочки, конси‑
стенции и температуры начинки продукта. Технология тепло‑
вого удара создает равномерный цвет и поджаристость.

Компактные размеры печи Atollspeed (57 x 70 см) и простота 
подключения (220 В, не нужно подключение к вентиляции) 
позволяют установить ее практически в любой торговой точ‑
ке. Интуитивный программируемый интерфейс и сенсорная 
панель с пиктограммами – будут понятны персоналу с разным 
уровнем подготовленности. USB порт для загрузки программ 
и быстрый предразогрев печи делают работу удобной и ком‑
фортной. Если же печь нужно быстро охладить, – например, 
для очистки – есть программа быстрого охлаждения. Маши‑
на не требует подключения к вентиляции – каталитический 
фильтр поглощает запахи и вредные соединения. Печь осна‑
щается профессиональными аксессуарами – каменная плита, 
гриль-плита, сковороды, лопатки и иными.

Представительство фирмы «Wiesheu GmbH» в России постав‑
ляет и обслуживает печи Atollspeed, обеспечивает техническую и 
технологическую поддержку в разработке и внедрении индиви‑
дуальных рецептур с профессиональными пекарями и поварами.

Алексей Игорев
Директор по продажам

Alexey.igorev@wiesheu-russia.com
тел. +7 (981) 800-47-47

Алексей Коннов
Менеджер по развитию бизнеса Atollspeed

Alexey.Konnov@wiesheu-russia.com
тел. +7 (999) 009-15-99

ATOLLSPEED BY WIESHEU

ре
кл

ам
а

mailto:Alexey.igorev@wiesheu-russia.com
mailto:Alexey.Konnov@wiesheu-russia.com
https://wiesheu-russia.com
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Использование растительного 
фарша в мясном производстве
Интерес к 
растительному мясу 
уже давно стал 
мировым трендом, 
более того, сам 
продукт далеко не 
новинка как в России, 
так и во всем мире. 
Первые продукты на 
основе растительного 
белка появились в 
Америке в конце XVIII 
века. Именно тогда 
американский врач 
Джон Харви Келлог 
разработал свое 
«безмясное мясо» на 
основе арахиса под 
названием Nuttose, а 
несколькими годами 
позже он уже получил 
свой первый патент 
на Protose – овощной 
заменитель мяса из 
смеси злаков и орехов. 

В нашей стране мясные продукты с добавлением 
растительного белка обрели популярность в СССР, 
благодаря более низкой стоимости, по сравнению с 
мясом животных. С другой стороны, долгое время такие 
продукты были мало привлекательны для потребителя, 
чему виной служил невыразительные вкус и внешний 
вид. Лишь полтора десятилетия назад использование 
современных биохимических технологий помогли создать 
производственную цепочку, которая позволяет производить 
растительные продукты очень похожие на настоящее мясо. 
Конечно, прогресс не стоит на месте, появляются новые 
разработки, но кроме существующей технологии, пределов 
лабораторий они на данный момент не покинули.

В состав современного растительного фарша входит 
текстурированный белок бобовых, а для придания ему 
аналогичной мясу текстуры используется комбинация 
белков гороха, риса и сои. Для придания тождественной 
мясу энергетической и питательной ценности добавляют 
растительные масла и функциональные ингредиенты, 
связывающие массу для лучшего формирования из фарша 
различных продуктов, а также витамины и микроэлементы, 
включая те, которые организм человека получает только из 
пищи животного происхождения.

Таким образом сегодня всем доступен аналог натурального 
мяса растительного происхождения, который ни по вкусу, ни 
по текстуре и полезности не уступает оригиналу. А что будет, 
если мы смешаем фарш мясной и фарш растительный, если 
уж они так похожи? Да и цена на данный момент практически 
идентична. Получится ли извлечь какую-то практическую и 
экономическую пользу?

Мы решили оценить влияние добавления растительного 
фарша на консистенцию сырого мясного фарша, коэффициент 
ужарки, вкус и внешний вид готового продукта, а также 
исследовать органолептические характеристики сочетания 
с мясным фаршем в разных пропорциях. Для исследования 
мы использовали растительный HiBeef фарш Классическийот 
компании ЭФКО и фарш «Домашний» от компании 
Мираторг. Замесы сделали шагом 10%, жарили 90 граммовые 
котлеты с разными пропорциями растительного и животного 
фарша по 12 минут, слегка лишь скорректировав готовый фарш 
по вкусу, досолив и поперчив. И кстати, приправ уже на этом 
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шаге понадобилось меньше, ведь любой растительный фарш 
уже приправлен.

Ужарка 100% мясного фарша составила 30%, а 100% 
растительного – 17%. Это, в общем, для фарша растительного 
многовато, но мы изначально ставили оба фарша в равные 
условия приготовления, а растительный фарш готовится 
быстрее, поэтому и ужарился больше обычных 12% за 
лишние пару минут. При добавлении к мясному фаршу 10% 
растительного, никаких изменений в органолептических 
свойствах не наблюдалось. При добавлении 20% растительного 
фарша уже стали заметны первые улучшения: фарш стал 
более нежный, корочка котлеты получилась более глянцевой, 
акцентированной, да и вкус стал чуть ярче. Самое главное, 
что каждая добавка снижала ужарку готового продукта где-
то на 3–4%.

Опытным путем выяснилось, что оптимальным 
соотношением является 30% растительного фарша в котлете, 
благодаря чему коэффициент ее ужарки снизился на 10% 
от изначально чисто мясного сырья, а сама котлета стала 
более сочной, с отличной корочкой и ярким, насыщенным 
мясным вкусом. В меньшем соотношении добавление 
растительного фарша не дает ощутимых преимуществ, хотя 
и вызывает постепенное снижение коэффициента ужарки, 
что делает это добавление экономически и практически не 
очень необоснованным. А вот треть растительного фарша 
даёт отличный результат: сырой фарш моментально 
стабилизируется, что сокращает время на вымешивание и 
созревание. Текстура готовой котлеты становится однородной, 
плотной, отлично кусаемой и, главное, очень сочной, вкус 
приобретает глубину и яркость, ведь в состав растительного 
фарша входят все те специи и приправы, которые мы и так бы 
добавили в натуральный фарш, что, опять же, экономия. Вот 
такой получился интересный результат.

Итак, как нам удалось выяснить, использование 
растительного фарша в мясном производстве вполне 
обосновано и имеет как технологические, так и экономические 
перспективы. Добавление растительного фарша в мясной 
продукт не только снижает коэффициент ужарки на 
10%, но и выступает стабилизатором и гомогенизатором 
мясного фарша, сокращая время на вымешивание и его 
созревание. Использование биологически более нейтральных 
ингредиентов при производстве растительного фарша никак 
не отражается на сроках хранения полуфабрикатов и готовой 
продукции. Влагоудерживающие свойства растительного 
фарша при добавлении воды так же могут привести к 
уменьшению себестоимости готовой продукции.

В составе 30% растительного 
HiBeef фарша Классического 

Котлета из мясного фарша 

В составе 30% растительного 
HiBeef фарша Классического 
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Рестораторы с 2022  года 
сталкиваются с ограниченным 
доступом к импортной продук‑
ции. Замороженные десерты 
и выпечка не стали исключе‑
нием. Круассаны, слойки, ка‑
чественные чизкейки и дру‑
гие продукты французских и 
итальянских производителей 
стали труднодоступными для 
закупки. А цены на них значи‑
тельно выросли из-за высоких 
таможенных пошлин и слож‑
ностей с получением необхо‑
димых документов.

Однако, это не означает, что 
рестораторы отказываются от 
этих популярных десертов.

Российские десерты сейчас 
не уступают по качеству и вку‑
совым характеристикам им‑
портным аналогам. Например, 
наша компания ТМ Betty’s cake, 
использует для производства 

чизкейков и тортов сливочный 
сыр и сливки БЗМЖ. А разно‑
образие форматов (от 0,1 кг- 
2  кг.) удовлетворяют запро‑
сы, как небольших кофеен и 
служб доставки, так и крупных 
рестораторов.

Важно отслеживать запро‑
сы от клиентов и постоян‑
но обновлять ассортимент. В 
этом месяце мы представляем 
уникальный продукт для рос‑
сийского рынка – десерт 2 в 
1, чизкейк «Красный Бархат». 
Это оригинальное сочетание 
классического чизкейка с шо‑
коладным вкусом красного 
бархата, которое наверняка 
понравится нашему конечно‑
му потребителю.

Доставку замороженных де‑
сертов сейчас возможно осу‑
ществить практически в лю‑
бую точку России, благодаря 
рефрижераторным машинам, 
с температурным режимом 
–18 градусов, и множеству дей‑
ствующих дистрибьюторов в
регионах.

Импортозамещение по‑
зволяет предлагать выгодные 
цены для конечного потреби‑
теля. Отечественные заморо‑
женные десерты становятся 
конкурентоспособными на 
рынке, что позволяет рестора‑
торам увеличивать свою при‑
быль и удовлетворять потреб‑
ности своих клиентов.

Импортозамещение 
в условиях санкций. Выгодные 
предложения для рестораторов

Флинта Наталья, 
соучредитель компании 
ТМ Betty’s cake

bettyscake.ru 
VK bettyscake

http://www.restoranoved.ru
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Российский производитель 
эликсир-сиропов HERBARISTA. 

Название HERBARISTA в переводе на русский язык означает 
«Травник». Опираясь на многовековые традиции травников, 
технологи компании усовершенствовали традиционную фор‑
мулу эликсир-сиропа, добавив в него мякоть ягод и фруктов, 
протертые орехи, сгущенное молоко, эфирные масла, бурбон‑
скую ваниль, какао бобы, тростниковую мелассу, специи и на‑
туральные экстракты.

Сегодня в ассортименте бренда 53 эликсира и эликсир-си‑
ропы HERBARISTA которые используют всем известные игро‑
ки рынка: Stars Coffee, Coffee Way, Coffee Wake, Буше, ЦЕХ85, 
Jeffrey’s Coffee, Бутчер, Brasserie Lambic и многие другие.

Приходите знакомиться с нашей продукцией на GASTREET!
Мы будем представлены на Центральной площади стенд 

1.12 совместно с Julius Meinl.

Пять лет назад компанию основал лучший бармен России по версии Diageo 
World Class Bartender of the Year 2009. Именно во время работы в топовых 
барах мира у него родилась идея создать совершенно новый продукт – 
от дизайна бутылки до состава. Так появились уникальные эликсир-
сиропы, предназначенные для кофейной, барной индустрии, а так же для 
кондитерских изделий и кулинарии.

http://www.restoranoved.ru
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Чем же отличаются эликсиры Herbarista от традицион-
ных сиропов? Разбираемся.

Прежде всего, это предельно простой и ясный состав. В нем 
вы не найдете непонятных ингредиентов, скрывающихся за 
цифровыми обозначениями, а также сложных химических наи‑
менований. Только природные компоненты из качественного 
сырья: пюре из плодов и ягод, травы и специи, цитрусовые 
масла и натуральные ароматические композиции.

Чтобы достичь идеальной текстуры сиропа, с которой так 
приятно работать как за барной стойкой, так и на кухне – плот‑
ной, тягучей и бархатистой – в него добавляется смола акации, 
также известная как гуммиарабик.

Изготовление сиропа невозможно без сахара: он необходим в 
качестве природного консерванта. Однако за счет оптимальной 
пропорции сукралозы и стевии в эликсир-сиропах Herbarista 
понижено содержание простых сахаров. Поэтому они не только 
менее сладкие, но также отличаются меньшей калорийностью.

Пожалуй, самое необычное – в бутылках вы можете увидеть 
частички орехов, плодов или трав. Например, кусочки бурбон‑
ской ванили, эвкалипта и мяты, кокосовой мякоти и фруктов. 
Это свидетельство в пользу натуральности состава сиропов. 
Кроме того, в них непрерывно продолжается процесс маце‑
рации – настаивания растительных компонентов. Благодаря 
чему со временем эликсир-сиропы приобретают еще более 
насыщенный и глубокий вкус.

Не забываем и о двойной концентрации: одной бутылки 
Herbarista хватает на гораздо дольше, чем обычного сиропа, а 
это очень выгодно с экономической точки зрения.

У эликсиров Herbarista есть большое преимущество: они 
не сворачивают молоко.

Ведь сиропы часто используют в сферах, где их сочетают с 
молоком и молочной продукцией: в алкогольных коктейлях, 
горячих напитках, кондитерских изделиях или дома. Herbarista 
идеально сочетаются с кондитерскими изделиями. С ними го‑
товят воздушные кремово‑молочные муссы, добавляют в про‑
питки пирожных и тортов, обогащают вкус нежных сливочных 
десертов. При этом совершенно не опасаясь, что компоненты 
сиропа “вступят в конфликт” с молочными ингредиентами.

Их можно смело добавлять в какао и латте, коктейль “Белый 
русский” или в любимый милкшейк. Исключение составляют 
лишь три вкуса: Solar Energy, Authentic Grenadine и Lime Cordial. 
Будьте бдительны – они сворачивают молоко.

В остальном для фантазии практически нет границ. Нежный 
лавандовый мусс и кокосовый крем, фисташковая глазурь и 
сливочная помадка со вкусом жвачки или даже кока-колы?

С Herbarista возможно всё!
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Широкий ассортимент шоколада, начинок и 
декора от Callebaut делают бренд фаворитом 
для мастеров и шоколатье. Не так давно в 
линейке бренда появился новый продукт - 
веганский шоколад Callebaut NXT. Это ответ 
на запрос потребителей, которые вынуждены 
отказывать себе в шоколадном удовольствии по 
своим убеждениям или состоянию здоровья.  О 
составе нового  Callebaut NXT, особенностях его 
производства и использования рассказывает 
Юлия Иванова, директор Академии Шоколада 
России.

CALLEBAUT NXT. НЕ ТОЛЬКО ЧИСТАЯ ЛИНИЯ, 
НО И ОТДЕЛЬНАЯ ФАБРИКА 

Веганский шоколад NXT в ассортименте бельгийского бренда 
Callebaut появился в 2021 году. Компания выпустила сразу два 
вида продукта – темный и безмолочный шоколад.

Многие интересуются, чем веганский шоколад Callebaut NXT 
отличается от классического, ведь шоколад и так производится 
из продуктов растительного происхождения? На самом деле, 
чтобы пройти сертификацию веганского продукта, шоколад 
должен быть изготовлен на производстве, в рамках которого 
не используются молочные и другие продукты животного про‑
исхождения, а также отсутствуют орехи и иные ингредиенты, 
способные вызвать аллергию.

Если мы говорим о классическом темном шоколаде, то в его 
рецептуру входят переработанные какао-бобы, сахар, аромати‑
заторы и эмульгатор лицитин, а при изготовлении молочного 
шоколада в состав добавляют сухое молоко. По условиям произ‑
водства веганских продуктов шоколад Callebaut NXT невозмож‑
но производить на фабриках, где изготавливают другие сорта 
шоколада, в составе которых присутствуют молочные продукты, 
орехи и иные ингредиенты, которые могут вызывать пищевую 
аллергию. Поэтому темный веганский шоколад производится не 
только на чистых линиях, но и на отдельной фабрике.

Веганский шоколад NXT 
С заботой и уважением 
к каждому

Академия Шоколада России

РЕСТОРАНОВЕД / PRO Бизнес
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БЕЗМОЛОЧНЫЙ ШОКОЛАД С РАСТИТЕЛЬНЫМ ИНГРЕДИЕНТОМ 
Самая большая сложность заключалась в производстве безмолочного шоколада Callebaut 

NXT. Перед производителем стояла непростая задача – найти растительный заменитель 
молочному продукту – сухому молоку. После длительных поисков разработчики рецептуры 
безмолочного шоколада пришли к единому выводу, что растение чуфа, широко распро‑
страненное в Испании, по своим свойствам и вкусовым характеристикам способно мак‑
симально приблизить вкус безмолочного продукта к классическому молочному шоколаду. 
Чуфа – растение, которое внешне напоминает осоку. На его корнях созревают небольшие 
клубни, которые в народе называют земляным миндалем. Чуфа растет и в наших широтах, 
однако не так хорошо известна в отечественном гастрономическом мире, как в Европе. 
Клубни растения высушивают, измельчают и применяют как замену сухому молоку. Расти‑
тельное молоко на основе чуфы обладает приятным сладковатым привкусом. А в Испании 
из него делают традиционный напиток Орчата, который по вкусу очень похож на всем 
известный компот из сухофруктов.

Характерной особенностью классического молочного шоколада считается не только его вкус, 
но и кремовая, сливочная текстура. Чуфа в составе безмолочного шоколада Callebaut NXT при‑
дает текстуре характерные гладкость и шелковистость, присущие классическому молочному 
шоколаду.

ПРОДУКТ СООТВЕТСТВУЕТ ПРИНЦИПАМ УСТОЙЧИВОГО РАЗВИТИЯ 
Очень часто, заботясь о собственном здоровье и делая выбор в пользу экологически чи‑

стых продуктов, мы не задумываемся о том, какой урон природе наносит их производство. 
Например, миндальное или рисовое немолоко – прекрасная альтернатива коровьему молоку. 
Но они не являются экологически чистыми в плане производства. На выращивание злаковых 
и орехоплодных культур требуется большого количества пресной воды, что, безусловно, про‑
тиворечит принципам сохранения жизненно важного ресурса планеты. Находясь в поисках 
заменителя сухого молока для производства безмолочного шоколада Callebaut NXT, бренд-ко‑
манда стремились соответствовать принципам устойчивого развития. Цель не была связана с 
экологичностью продукта. В первую очередь, этот продукт должен был быть возобновляемым, 
а его производство – не наносить вреда окружающей среде. Растение чуфа максимально со‑
ответствует принципам устойчивого развития. Этот пример мотивирует обращать должное 
внимание к тому, что дает планета, использовать это с благодарностью.
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ВЕГАНСКИЙ ШОКОЛАД ГИПОАЛЛЕРГЕННЫЙ 
Не могу согласиться с мнением, что вегетаринство, веганство и другие принципы ПП 

равны здоровому образу жизни. В моем представлении веганские вкусовые привычки, в 
первую очередь, связаны с непереносимостью лактозы, глютена и иными особенностями 
и состояниями организма человека, во вторую – с моральными убеждениями и  индиви‑
дуальными вкусовыми предпочтениями. Не могу сказать, что употребление веганского 
шоколада принесет больше пользы здоровью, чем классические сорта шоколада. Callebaut 
NXT обладает теми же свойствами, что и классические сорта шоколада, но при этом явля‑
ется гипоаллергенным благодаря особенностям производства.

ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ НЕ ОГРАНИЧЕНА 
Веганский шоколад Callebaut NXT является универсальным, подходит для производства лю‑

бых кондитерских изделий и декора, способен закрывать задачи шеф-кондитера, шеф-пекаря, 
шоколатье и производителя мороженного. Его также широко применяют для производства 
шоколадных конфет, плиток, пирожных, тортов, выпечки, фабричных и ресторанных десертов.

Веганский шоколад Callebaut NXT, его темный и безмолочный разновидности используют 
в пекарнях и кондитерских, где производят кондитерские десерты без продуктов животного 
происхождения, а также в ресторанах и кафе, в ассортименте которых присутствуют линейки 
веганских десертов.

ОБУЧАЮЩИЕ ПОСОБИЯ ОТ ЭКСПЕРТОВ МИРОВОГО УРОВНЯ 
В процесс разработки веганского шоколада NXT была привлечена целая группа экспертов ми‑

рового уровня по веганским десертам и выпечке. Они принимали участие в создании рецептур 
шоколада NXT, разработали ряд пособий по работе с этим продуктом, огромное количество ре‑
цептов с его использованием, а также полезное бизнес-пособие на тему «Как открыть веганское 
производство, кондитерскую или ресторан». Дело в том, что существует множество требований и 
ограничений к веганскому производству, которые касаются обустройства, планировки, закупок, 
процесса производства и т. д. Экспертное бизнес-пособие – подробная и полезная инструкция 
для тех, кто мечтает начать бизнес именно в данном направлении.
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БРАУНИ С ПЕКАНОМ
Ингредиенты Приготовление
220 г	 Тростниковый сахар
2,5 г	 Соль
35 г	 Нутовая мука
100 г	 Мука пшеничная в.с.
20 г	 Какао-порошок Extra 

Brute Cacao Barry
DCP-22SP-RT-760

4 г	 Псиллиум (шелуха 
подорожника)

400 г	 Безмолочный 
шоколад M_lk NXT 
Callebaut
CHM-Q42-DFR-01B
CHM-Q42-DFR-E0-U70

220 г	 Веганское масло
1 г	 Ксантан
175 г	 Вода
20 г	 Картофельный белок
5 г	 Цитрусовая 

клетчатка
250 г	 Пекан жаренный 

Соединить в деже миксера 
с насадкой «весло» сахар, 
соль, нутовую муку, 
пшеничную муку, какао-
порошок и псиллиум.
Растопить масло и шоколад.
Нагреть воду до 70°С, 
добавить ксантан, пробить 
блендером. 
Вылить на шоколад 
с маслом, продолжая 
пробивать блендером.
Добавить картофельный 
белок и цитрусовую 
клетчатку, продолжая 
пробивать блендером.
Медленно влить ганаш 
в дежу миксера к сухим 
ингредиентам, перемешать.
Добавить порубленный 
пекан, перемешать.
Выпекать при 160°С около 
30 минут.

КАРАМЕЛЬ ИЗ БЕЗМОЛОЧНОГО 
ШОКОЛАДА СО СЛИВОЧНЫМ ВКУСОМ 
M_LK NXT 
Ингредиенты Приготовление
100 г	 Вода
200 г	 Сахар
140 г	 Сироп глюкозы
160 г	 Овсяное молоко

(серия Barista)

1 шт.	 Ваниль в стручках 
«Таитянская» Vanilla 
Lab

120 г	 Веганское масло
175 г	 Безмолочный 

шоколад M_lk NXT 
Callebaut
CHM-Q42-DFR-01B
CHM-Q42-DFR-
E0-U70

7 г	 Морская соль

Соединить овсяное молоко 
и семена ванили. Нагреть.
Соединить сахар, сироп 
глюкозы и воду. Нагреть до 
185°С.
Деглазировать горячим 
молоком, уварить до 130°С.
Снять с огня, добавить масло 
и соль, эмульгировать.
Остудить до 60°С, добавить 
растопленный шоколад, 
эмульгировать.
Вылить на силиконовый 
коврик. Раскатать толщиной 
4 мм, когда карамель 
остынет.

ФУНДУЧНЫЙ ГАНАШ
Ингредиенты Приготовление
1450 г	 Фундучное молоко 
30 г	 Сироп глюкозы
165 г	 Фундучная паста
450 г	 Безмолочный 

шоколад M_lk NXT 
Callebaut
CHM-Q42-DFR-01B
CHM-Q42-DFR-E0-U70

8 г	 Инулин холодного
применения

40 г	 Веганское масло

Нагреть молоко, сироп 
глюкозы и фундучную пасту 
до момента кипения.
Вылить на шоколад, инулин 
и масло. Эмульгировать.
Стабилизировать 12 часов.

ШОКОЛАДНОЕ ПОКРЫТИЕ
Ингредиенты Приготовление
500 г 	 Безмолочный 

шоколад M_lk NXT 
Callebaut
CHM-Q42-DFR-01B
CHM-Q42-DFR-
E0-U70

40 г 	 Масло
виноградной 
косточки 

Темперировать шоколад 
до 28°С, добавить масло, 
перемешать.

СБОРКА
Распределить очень тонким слоем небольшое количество 
стабилизированного ганаша на остывший брауни.
Уложить сверху раскатанную карамель. Отсадить на 
карамель оставшийся ганаш. Заморозить.
Нарезать на порции 2,5х11 см. Окунуть замороженные 
пирожные в шоколадное покрытие при 28°С.

ОТ МАРИКЕ ВАН БЕРДЕН, ШЕФ-КОНДИТЕРА,
ЭКСПЕРТА ПО ВЕГАНСКИМ  ДЕСЕРТАМ

ВЕГАН БРАУНИ С БЕЗМОЛОЧНЫМ 
ШОКОЛАДОМ СО СЛИВОЧНЫМ ВКУСОМ 
M_LK NXT И ПЕКАНОМ

Другие рецепты здесь:Видео-мастер-класс:

РЕСТОРАНОВЕД / PRO Бизнес
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Роботы-официанты – 
доступные инновации 
для вашего бизнеса

КЕЙСЫ ПО ВНЕДРЕНИЮ 
РОБОТОВ‑ОФИЦИАНТОВ В РАБОЧИЕ 
ПРОЦЕССЫ 

Мы подобрали для вас три успешных кейса компании SPI 
robotics из недавнего опыта интеграции одного и того же ро‑
бота BellaBot, но с разным функционалом. Это показывает, 
насколько универсальным он может быть и как много разных 
сценариев может выполнять.

1. ГОРОД КОСТРОМА РЕСТОРАН ТРАТТОРИЯ 
«СКАЛКИ&ПАЛКИ» 

Здесь основной функцией робота необходимо было сделать 
доставку готовых блюд к столикам, в то время как обслужи‑
вание осуществляется официантами людьми. С появлением 
робота-доставщика у официантов появилось больше времени 
на общение с гостями, что привело к повышению лояльности 
клиентов и увеличению среднего чека.

Идея использовать роботизированную технику с искусственным интеллектом для выполне‑
ния простых рутинных задач в сфере общепита воплотилась в жизнь благодаря производителю 
Pudu. Эта ведущая робототехническая компания с представительствами более чем в 60 странах 
по всему миру создает функциональных роботов‑официантов, которые помогают решить сразу 
несколько важных задач:

• устраняют проблему нехватки персонала;
• помогают оптимизировать фонд заработной платы 
• вызывают WOW эффект у гостей;
• повышают продажи дополнительных услуг;
• становятся отличным маркетинговым инструментом, обеспечивая популярность заведению.

Конечно, для достижения такого комплексного эффекта роботы-официанты должны быть пра‑
вильно настроены и интегрированы в рабочие процессы предприятия общепита. Этим в России 
занимается официальный представитель Pudu компания SPI robotics. Она занимается роботи‑
зацией процессов в сфере HoReCa уже более двух лет и четко понимает как улучшить процессы 
обслуживания гостей, чтобы максимально оптимизировать работу команды.

Специалисты SPI robotics на месте применения настраивают основные функции и прописы‑
вают все индивидуальные задачи, чтобы робот был максимально полезным именно для вашего 
предприятия. Интеграция оборудования выполняется «под ключ», предоставляется гарантия и 
техническая поддержка.

1
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SPI ROBOTICS

Кейсы компании SPI robotics показывают, что роботизация 
в сфере HoReCa может дать действительно большой экономи‑
ческий эффект. При этом технологии не заменяют людей, они 
лишь помогают в предоставлении лучшего сервиса и облегчают 
выполнение задач для персонала. Если вы хотите идти в ногу 
со временем, рекомендуем уже сейчас внедрять роботов-офи‑
циантов в рабочие процессы.

Сделать это поможет надежный дистрибьютор SPI robotics. 
Специалисты компании всегда готовы дать подробную консуль‑
тацию по функционалу роботов-официантов и рассказать, как 
такие технологии помогут именно вашему бизнесу. ре

кл
ам

а

Клиенты ресторана часто фотографируются с роботом и 
выкладывают снимки в своих социальных сетях, что дало 
большой всплеск популярности заведения в городе. Допол‑
нительно BellaBot может выполнять роль хостес, а также по‑
могать с уборкой грязной посуды, благодаря чему ресторан в 
часы пиковой загрузки может принимать больше гостей.

2. ГОРОД КУРСК ПИЦЦЕРИЯ «ЖАР ПИЦЦА» 
До внедрения BellaBot в пиццерии было самообслуживание: 

гости отслеживали номер заказа и приходили за ним по готов‑
ности. Новый технологичный официант привозит заказ прямо 
к столику гостя. Робот может доставлять до 4 разных заказов 
одновременно, во избежание путаницы BellaBot выделяет за‑
каз с помощью подсветки на соответствующей полке. Также 
робот может собирать грязную посуду, передвигаясь между 
столов и давая возможность клиентам поставить поднос к 
нему на полку.

Благодаря BellaBot гости пиццерии получили совершенно 
новый уровень сервиса, лояльность к заведению повысилась. 
В пиццерию часто приходят семьи с детьми, которые посто‑
янно просят родителей заказать еще что-то, так как хотят, 
чтобы робот снова подъехал к их столу. Это привело к росту 
дополнительных продаж.

3. КРАСНОДАРСКИЙ КРАЙ ГОРОД АНАПА 
ОТЕЛЬ MÖVENPICK 

Здесь BellaBot развозит напитки и фрукты для гостей в 
холле работающего по системе «все включено» отеля. Гости 
Mövenpick в восторге от необычного обслуживания и рассказы‑
вают об этом друзьям и знакомым, не забывая отмечать отель 
в публикациях в соцсетях. Это повышает лояльность гостей и 
дает WOW-эффект, что для отеля означает привлечение боль‑
шего числа гостей и увеличение доходов.

2

3

Перейти на сайт 
pudurobots.ru

Смотреть видео 
на YouTube
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ВТБ.Чаевые: 
«Сказать “Спасибо” за хорошую 
услугу должно быть просто»
Сервис ВТБ.Чаевые появился на рынке в октябре 2021 года, между 
двумя серьезными кризисами, связанными с пандемией и политической 
ситуацией. Спустя почти два года интенсивной работы с кафе и ресторанами 
по всей России можно с уверенностью говорить, что в трудные времена 
выжить на рынке и оставаться полезными для бизнеса можно при условии 
максимальной гибкости сервиса, масштабировании услуг и быстрой реакции 
на внешние обстоятельства.
«Даже небольшой командой можно сделать многое. За восемь месяцев, с 
апреля по декабрь 2022 года, мы запустили пять новых способов оплаты 
чаевых, чтобы поддержать бизнес и сохранить собственную актуальность. 
Мы хотим делать ВТБ.Чаевые больше, чем просто сервисом для сбора 
безналичных чаевых. Это должен быть конструктор, подходящий для разного 
бизнеса в сфере услуг. В конечном итоге сказать “Спасибо” за хорошую услугу 
должно быть просто для каждого», – Владимир Хоружий, product owner.

Алексей Русаков, руководитель команды дистрибуции; Ольга Николаева, менеджер команды дистрибуции 
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BTБ.Чаевые

ИСТОРИЯ СЕРВИСА В ОПЦИЯХ
Спустя несколько месяцев после запуска ВТБ.Чаевые ры‑

нок услуг в России настиг серьезный кризис – в частности, на 
фоне ухода зарубежных платежных сервисов количество без‑
наличных чаевых в заведениях общепита сократилось в 3 раза. 
Оставить благодарность с помощью смартфона привычным 
способом стало невозможно. Уже в апреле 2022 команда ВТБ.
Чаевые первой среди аналогичных банковских сервисов в Рос‑
сии добавила переводы через СБП и возможность сохранять 
данные банковской карты для оплаты в одно касание.

Позже в ВТБ.Чаевые появилась оплата с помощью Yandex.Pay. 
А в декабре сервис первым в стране предложил использовать 
новую платежную технологию Mir Pay.

«Мы достигли цели, которую ставили на конец 2022 года – 
доля оплаты безналичных чаевых с помощью новых опций в 
ВТБ.Чаевые увеличилась до 77%. А средний чек составил 378 ру‑
блей рублей. Мы были рады таким показателям», – Владимир 
Хоружий, product owner.

НОВЫЕ ЗАДАЧИ И ВОЗМОЖНОСТИ
Помимо базовой опции сервиса – возможности организовать 

командный или индивидуальный сбор чаевых – постепенно 
появился портфель с услугами «под ключ», которые внедряли 
в ВТБ.Чаевые для отдельных заведений. Рассказываем о трех 
интересных задачах.

#1 Благодарность по выбору
Гость должен иметь возможность легко и быстро отблаго‑

дарить команду кухни, официантов или всех сразу – на свое 
усмотрение. Такую задачу ВТБ.Чаевые должен был решить для 
сети рыбных магазинов‑кафе «Моремания». Заведениям сети 
удается сохранять высокий уровень качества блюд и в то же 
время – демократичные цены. При этом сервис отличается от 
традиционного: сделать заказ можно через приложение либо 
на кассе, блюда готовятся быстро благодаря специальной тех‑
нологии, а приносит их гостю официант. При этом официант 
может подготовить, а затем убрать столик, ответить на вопросы 
о сервисе. У каждого сотрудника заведения – своя роль. Прежде 
гость использовал инструкцию, где определенная сумма чаевых 
заведомо предназначалась конкретной команде. ВТБ.Чаевые 
сделал разводящую страницу, и теперь можно в одно касание 
выбрать, кому именно оставить чаевые.

В результате доработки средний чек чаевых вырос более чем 
на 50%, а гости «Моремании» стали оставлять больше положи‑
тельных отзывов.



72 www.restoranoved.ru

#2 Крупная франчайзинговая сеть ресторанов
«Якитория» — популярная франчайзинговая сеть ресторанов и 
служба доставки японской кухни – насчитывает более 90 заведений. 
В такой крупной сети процесс добавления новых сотрудников в 
систему для сбора чаевых необходимо было автоматизировать. 
Специалисты «Якитории» интегрировали в свою систему 
управления персоналом API ВТБ.Чаевые. Это позволяет легко 
добавлять официантов и курьеров к сбору чаевых – новый 
сотрудник ре‑ сторана становится участником автоматически.

Также благодаря интеграции в мобильное приложение с до‑ 
ставкой суши чаевые можно оставлять курьерам «Якитории».

#3 Кофейни Cofix
Совместно с сетью Co ix ВТБ.Чаевые создали комфортную 
систему сбора чаевых, подходящих для кафе быстрого обслу‑ 
живания. Речь идет о франчайзинговых заведениях без единой 
системы управления персоналом. На специальных гостевых 
экранах отображаются блюда и напитки, которые кассир 
добавил в заказ, а теперь еще – QR‑код для оплаты чаевых. 
Помимо этого, QR‑код также печатается на фискальном чеке. 
Гости отправляют чаевые на индивидуальный счет кофейни, и 
каждый сотрудник может проследить за поступлением и 
распределением средств.

Сервис работает с учетом частой сменяемости сотрудников: 
была разработана система самостоятельной регистрации че‑ 
рез кассовый терминал. Специальный плагин для кассового 
софта позволяет автоматизировать этот процесс: франчайзи 
добавляет новых сотрудников в систему кассы, и сведения о 
них попадают в ВТБ.Чаевые.

ЧТО ЕЩЕ?
«Уже сейчас сервис можно быстро интегрировать с популяр‑ 

ным кассовым софтом. Также мы сделали в ВТБ.Чаевые гибкую 
настройку отзывов в популярных агрегаторах, включая 
Tripadvisor, “ДубльГИС” и Яндекс. Положительные отзывы будут 
направлены в отзовик, а негативные управляющий заведения 
сможет изучить через бота в Telegram. В целом будущее ВТБ.Чае‑ 
вые напрямую зависит от потребностей партнеров и участников 
рынка», – Алексей Русаков, руководитель команды дистрибуции.

За 2022 год количество безналичных чаевых, которые гости 
оставляют в заведениях по всей России, увеличилось более 
чем на 50%. Уход от «бумажных денег» и цифровизация 
финансовых услуг, включая самые простые и повседневные, 
затрагивает разные города и регионы страны. Уже сейчас 
ВТБ.Чаевые старается обеспечить пользователей актуальными 
опциями, чтобы культура благодарности рано или поздно 
стала привычной для всех без исключения.

PRO Бизнес / BTБ.Чаевые 
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А в жизни часто случается так, что сотрудники на местах про‑
должают работать как им удобно, привычно или выгодно. В ре‑
зультате – прекрасные идеи менеджмента остаются только на 
бумаге в виде презентаций, приказов и регламентов.

Удаленный видеомониторинг соблюдения регламентов для нас 
направление не новое. Около 7 лет работаем с барами нескольких 
ночных клубов – удаленно с помощью видеокамер и специали‑
зированного ПО контролируем регламенты работы барменов, 
находим случаи хищения денег, другие махинации, нарушения 
принятых в заведении правил работы.

В ночных клубах своя специфика: наблюдение часто ограниче‑
но именно барной зоной, поскольку в остальных зонах не хватает 
освещенности или они засвечены специальными световыми 
эффектами. Дополнить мониторинг можно разве что установкой 
системы распознавания лиц, чтобы усилить или проконтролиро‑
вать работу сотрудников фейс-контроля и охраны.

Пожалуй, противоположная ситуация – при использовании 
удаленного видеомониторинга в ресторанах. Здесь, наоборот, 
контроль за оплатой заказов затруднен, поскольку события, в 
которых участвуют гость, официант, РКУ и заказ разнесены как 
территориально, так и во времени: без специальных программ‑
ных решений синхронизировать эти события и совместить с 
архивом видеонаблюдения крайне затруднительно. А сами та‑
кие решения внедрены далеко не в каждом ресторане. Остается 
только вручную совмещать выгрузку по кассовым операциям с 
видеоархивом.

Но в отличие от ночного клуба в ресторане все как на ладони. И 
часто даже незначительные ошибки персонала не остаются незаме‑
ченными гостями заведения. Однако хорошая просматриваемость 

Удаленный видеомониторинг 
для сети ресторанов – что это 
такое и с чем его едят?

Сергей Малютенков,
генеральный директор 
«Император Техно»

Собственники и управляющие бизнесом хотят, чтобы их услуга или их 
продукция чем-то отличалась от конкурентных предложений, привлекала к 
себе интерес покупателей или посетителей. Или чтобы соответствовала тем 
или иным стандартам качества. Для этого продумывается концепция работы, 
принимаются решения, которые должны выполняться всеми сотрудниками 
компании. Это в идеале.
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дает возможность с помощью видеонаблюдения удаленно контро‑
лировать ситуацию не только в торговом зале, но и на кухне.

Для нас первым опытом работы с рестораном стал наш про‑
ект «Ситуационный центр» с сетью московских ресторанов. Мы 
попросили поделиться опытом внедрения удалённого ситуа‑
ционного центра генерального директора ООО «Кейп групп» 
Евгения Куприева:

«В рамках работы по автоматизации наших предприятий 
возникла идея внедрить удаленный видеомониторинг нарушения 
стандартов работы. Проведя анализ предстоящих задач, наиболее 
удобным решением стало передать видеомониторинг на аутсор-
синг в «Император Техно». Такая модель работы позволяет при-
влечь опытных специалистов, умеющих работать с видеонаблю-
дением и архивом видеозаписей. Модель предполагает не только 
глубокое понимание оператором процесса работы предприятия, 
но и его постоянное взаимодействие с сотрудниками ресторана 
по устранению выявляемых нарушений. Услуга в итоге оказалась 
ещё и существенно дешевле содержания штатного сотрудника.

Изначально ставилась задача осуществлять круглосуточный 
контроль за происходящим на предприятии для быстрого выяв-
ления критических и систематических нарушений стандартов 
работы производства и сервиса. Задача была решена нами полно-
стью. Количество нарушений существенно снизилось. Ряд систе-
матических нарушений удалось искоренить. Выявлены критические 
нарушения, приведшие к смене кадров.

Благодаря удалённому ситуационному центру удалось отка-
заться от физической охраны ресторана, что позволило более 
эффективно перераспределить бюджет на охрану и контроль ре-
гламентов. Благодаря этому нам также удалось минимизировать 
человеческий фактор, который раньше мог проявляться в виде сго-
вора или невыполнения охранником своих прямых обязанностей.» 

Особенностью контроля регламентов в ресторане является 
разделение ресторана на 2 зоны с существенным отличием спец‑
ифики работы. Кухня и подсобные помещения подчиняются 
более понятным и очевидным правилам и стандартам рабо‑
ты любого производства. Зал/сервис с точки зрения контроля 
за выполнением стандартов не так очевиден – для выявления 
нарушений в этой зоне необходимо более глубокое погруже‑
ние в специфику работы ресторана. Например, когда официант 
выносит заказ, внесенный в кассовую систему, а когда нет. Ког‑
да бармен/сомелье выпивает алкоголь для дегустации напитка 
перед отдачей, а когда употребляет алкоголь на рабочем месте 
без производственной необходимости. Когда официант/бармен 
рассчитывает с чеком, а когда без чека. Когда хостес исполь‑
зует телефон для коммуникации с гостями, а когда в личных 
целях. Когда сотрудники пытаются завуалировать под рабочие 

Евгений Куприев,
генеральный директор 
ООО «Кейп групп»

http://www.restoranoved.ru
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операции нарушения стандартов, а когда это реальные рабочие 
операции.

Оперативного устранения нарушений, выявляемых операто‑
ром ситуационного центра, удалось достичь благодаря инстру‑
менту цифровых чек-листов CheckOffice, который позволяет опе‑
ративно ставить задачи ответственным сотрудникам и онлайн 
контролировать их выполнение, отслеживать сроки устранения 
нарушений, выполнять фотофиксацию результата и сохранять 
комментарии к ним.

«Решение о внедрении инноваций принимается у нас по резуль-
татам пилотного проекта на одном ресторане. В случае под-
тверждения эффективности пилотируемого решения мы незамед-
лительно внедряем его во всех ресторанах.

Мы со специалистами «Император Техно» уже рассматриваем 
возможность дальнейшей автоматизации в среднесрочной пер-
спективе контроля регламентов путём интеграции удаленного 
видеомониторинга со СКУД и видеомониторинга с кассовой си-
стемой. Также рассматриваем варианты по внедрению системы 
распознавания лиц в качестве дополнения к системе лояльности.» – 
Евгений Куприев.

techno.impsa.ru
itech@impsa.ru

8-(812)-458-03-07
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Максим Кораблев-Дайсон / MKS Management Company
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 И точно так же, как Максим с командой раз-
вивают франшизы и обучают франчайзи, мы 
занимаемся постоянным развитием чайной 
культуры в нашей стране и ее продвижением — 
обучаем чайных сомелье, обучаем гостей и, конечно, 
обслуживаем более 100 ресторанов в России, от Мо-
сквы и Санкт-Петербурга до Крыма.
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Елена Шевченко / Majestic Boutique Hotel Deluxe / Север-Метрополь
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Юрий Моисеев / LARK  Сafé 
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Душевность, энтузиазм, искреннее желание развивать территории нашей 
страны – то, что объединяет сообщество «Мастеров гостеприимства». С 2019 
года проект платформы «Россия – страна возможностей» доказывает, что у 
российского туризма большое будущее: конкурс объединил более 94 тысяч 
неравнодушных специалистов, представляющих различные направления 
индустрии.

Самый душевный конкурс 
страны подводит итоги 
третьего сезона

РЕСТОРАНОВЕД / Cобытие
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Мастера связаны глобальной идеей – сделать российское 
гостеприимство общемировым брендом, показать, что наша 
страна была и остается местом, где рады гостям и относятся к 
ним со всей широтой русской души.

Третий сезон конкурса стартовал весной 2022 года и завер‑
шился масштабным Форумом гостеприимства России, кото‑
рый прошёл в мае 2023 года в столице Прикамья. Более тысячи 
лидеров и новаторов отрасли приехали в Пермь, чтобы найти 
новые знакомства, поделиться опытом, посетить деловую 
программу с выступлением лидеров индустрии и обсудить с 
коллегами актуальные вопросы и проблемы в туризме.

«Одна из главных задач конкурса – расширение кадрово‑
го потенциала туриндустрии. Нам посчастливилось жить в 
уникальной стране с творческими талантливыми людьми, 
готовыми реализовывать свои прорывные проекты в сфере 
гостеприимства. Именно таких заинтересованных Мастеров 
объединяет наш проект. Третий сезон прошел насыщенно 
и ярко, мы вышли за рамки кадрового конкурса, запустив 
свои образовательные программы, рекрутинг внутри проекта, 
начали формировать туристические сообщества в регионах 
страны», – рассказал руководитель конкурса «Мастера госте‑
приимства» Богдан Кондратов.

Более 36,5 тысяч человек подали заявки на участие в третьем 
сезоне конкурса, почти 600 из них успешно прошли дистанци‑
онные испытания и вышли в полуфиналы и финалы. Мастера 
пробовали свои силы в 4 направлениях: «Менеджеры инду‑
стрии гостеприимства» для профессионалов отрасли туризма, 
«Стартапы и прорывные идеи в туризме» для специалистов с 
яркими туристическими идеями, «Развитие территорий» для 
перспективных кадров с предложениями по развитию разных 

Мастера гостеприимства
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уголков России, «Будущее туризма» для студентов с социаль‑
но-ориентированными проектами.

Шесть городов России радушно приняли мастеров на очных 
этапах направлений: Челябинск, Чебоксары, Иркутск, Мине‑
ральные Воды, Саранск, Пермь. Участникам предстояло прой‑
ти двухфакторную оценку управленческих и профессиональ‑
ных компетенций, индивидуальные интервью с экспертами 
и наставниками проекта, предложить решения региональных 
кейсов по развитию территорий страны, защитить свои тури‑
стические проекты перед заказчиками и партнерами конкурса.

На протяжении всех этапов конкурса участников поддержи‑
вали наставники – лидеры индустрии, именитые ресторато‑
ры, отельеры и управленцы в сфере гостеприимства, а также 
представители органов государственной власти. Наставники 
проводили консультации с мастерами, индивидуальные ин‑
тервью, помогали на конкурсных испытаниях и были рядом 
в самых волнительных конкурсных ситуациях. Наставниками 
проекта выступают, в том числе, представители ФРиО: прези‑
дент Игорь Бухаров и вице-президент Вадим Прасов, экспер‑
тами и друзьями проекта – представители ФРиО и коллектив 
журнала «Ресторановед».

«Быть наставником – это серьезный вызов. Участники ждут 
объективного мнения, переживают, волнуются. Мотивировать 
и помогать им – большая ответственность. Считаю, что выи‑
грали все те, кто решил принять участие в конкурсе, потому 
что это шанс стать лучше в той профессии, которую ты уже 
выбрал или к которой присматриваешься. На проекте всегда 
много общения, много классных эмоций. Друзья, используйте 
эти возможности по полной! А мы, наставники, постараемся 
максимально помочь!», – отметил наставник конкурса Вадим 
Прасов.

По итогам третьего сезона конкурса «Мастера гостеприим‑
ства» было определено 57 победителей из 30 регионов России. 
Они стали частью туристического потенциала России, получи‑
ли поддержку своих социальных и бизнес-проектов, гранты 
на собственное развитие, возможность обрести наставника из 
числа лидеров индустрии.

Проект «Мастера гостеприимства» меняет жизни людей: 
благодаря общению с наставниками и экспертами, поддерж‑
ке глобального туристического сообщества коллег-мастеров, 
работники индустрии получают возможность расти профес‑
сионально, а их проекты расширяться и масштабироваться 
на всю страну.

«Конкурс «Мастера гостеприимства» разделил мою жизнь 
на «до» и «после». Если до того, как я пришла в проект, у меня 
была небольшая ремесленная пекарня «Традиция», мы делали 
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свои первые шаги в сторону туризма, то сейчас мы находимся 
в шаге до того, чтобы стать туроператором в сфере гастроно‑
мического туризма. Благодаря проекту мы поверили в свои 
силы, запустили новые услуги, начали заниматься историче‑
скими реконструкциями и даже стали лучшим гастрономиче‑
ским общественным пространством России», – отмечает посол 
гостеприимства Тульской области Анастасия Свистунова.

Арт директор ресторанов бренда Ginza project, Посол госте‑
приимства Санкт-Петербурга Татьяна Иванова рассказывает, 
что с приходом ковида и мыслями о том, что индустрия не 
восстановится, Мастера не просто дали надежду на жизнь, а 
помогли с развитием в профессии и дали финансовую воз‑
можность реализовать свою идею. Татьяна получила грант 
на проведение серии шоу-ужинов «Все свое!» в поддержку 
региональных производителей. Гастрономические ужины уже 
прошли в Санкт-Петербурге с участием шефа и ресторатора 
Александра Бельковича и в Перми с гастрономическим альян‑
сом ZAZA Group и ресторанной группой «фоРЕст».

«Благодаря поддержке команды Мастеров, наставников, моих 
близких, которые вдохновляли на всех этапах, я реализовала то, 
что задумывала. На ужинах, которые имели невероятный успех 
у аудитории, слыша благодарности от гостей, я осознала: если 
у тебя есть цель, как бы сложно ни было, нужно идти только 
вперед! А дальше – больше!» – поделилась Татьяна Иванова.

Сообщество Мастеров с каждым годом растет, присоединяя 
десятки тысяч увлеченных людей, желающих развивать терри‑
тории нашей страны. Всего три года, а проект стал общепри‑
знанным главным туристическим конкурсом страны.

Мастера ждут неравнодушных к развитию индустрии го‑
степриимства людей в своем сообществе. Стань одним из нас!
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ЛУЧШИЕ  
КОНЦЕПЦИИ
2023

Итоги Национальной 
премии ресторанных 
концепций «Пальмовая 
ветвь ресторанного 
бизнеса»

17 апреля 2023 года в Москве, в концертном зале «Мир», состоялся фестиваль 
ресторанных концепций, который завершился грандиозной церемонией 
награждения самых успешных новых ресторанных проектов года в рамках 
национальной премии «Пальмовая ветвь ресторанного бизнеса 2023».

Ресторан LARK 
CAFE стал выбором 
инфопартнера 
MoсквичMAG

GUESTS in the City был 
отмечен  как самый 
интересный «Гастробар с 
событиями на каждый день»

Рестораны курорта MRIYA RESORT & 
SPA получили приз «За вклад в развитие 
гастрономии Крымского региона»

Вручение «Серебряной Пальмовой ветви» 
ресторану «Два моря, океан», Петропавловск-
Камчатский
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Специальные призы  
«Пальмовой ветви» получили:
Рестораны IL Патио как «Легенда ресторанного  
рынка России»

Ресторан Аssunta Madre за «Лучшее оформление и декор» 

Ресторан «Хмель» (Калининград) как самый яркий  
пример формата «Ресторан-пивоварня» 

Gourmet Alliance как «Ресторанный холдинг» года

Ресторан Lira как самый яркий представитель тренда 
«Ресторан ближневосточной кухни»

Guests in the City как самый интересный  
«Гастробар с событиями на каждый день»

Рестораны курорта Mriya Resort & SPA –  
«За вклад в развитие гастрономии Крымского региона»

Шеф-повар Рустам Тангиров –  
«За развитие региональной кухни».

Также специальным дипломом был награжден  
официальный партнер гала-ужина - ресторанная группа 
Rakusa Group, Хабаровск.

Специальные награды ресторанам- 
финалистам премии «Пальмовая 
ветвь» 2023 распределились так:
Лучшее блюдо фестиваля: Жареный трубач с полентой  
в соусе карри шеф-повар Илья Захаров ресторан  
«Морской», Сочи

Спецприз «За бережное отношение к локальным  
ресурсам и традициям» - рестооран «Два моря, океан», 
Петропавловск-Камчатский

Выбор инфопартнера МосквичMAG   
ресторан  Lark Cafe, Москва 

Выбор журнала «РестораторШеф» ресторан «Начало», 
Ростов-на-Дону 

Лучшая новая концепция года  
по версии медиа-жюри TT Bistro, Нижний Новгород

Ресторатором года по версии «Пальмовой ветви»  
стал Антон Пинский

Главные призеры:
«Золотая Пальмовая ветвь» -  Folk, Москва

«Серебряная Пальмовая ветвь» - «Два моря, океан», 
Петропавловск-Камчатский

«Бронзовая Пальмовая ветвь» - Crevette Bistrot,  
Санкт-Петербург

Шеф-повар 
Рустам Тангиров 
получил 
номинацию  
«За вклад 
в развитие 
региональной 
кухни».

Ресторатором года  
по версии  
«Пальмовой ветви»  
стал Антон Пинский

Генеральный партнер фестиваля и премии 
«Пальмовая ветвь»: 
Ivlev Chef Home BY Kitchen

Выступление 
Михаила 
Аракелова, бренд-
шефа ресторана 
Grand Buffet 
Ekaterinburg из 
Екатеринбурга

Финал Премии «Пальмовая Ветвь  
Ресторанного Бизнеса 2023»
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Кубок Губернатора  
«Лучший шеф-повар  
47 региона»  
16 мая 2023 года
Ленинградская область,  
г. Кингисепп, Кингисеппский колледж 
технологий и сервиса

http://www.restoranoved.ru


119№ 3 (118) | 2023 

Лучший шеф-повар Ленинградской области
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Гастрономическая ассамблея 
«Традиции и современность 
кулинарной России»  
23 мая 2023 года
Санкт-Петербург, ресторан «Метрополь»
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Гастрономическая Ассамблея
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