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Р А Д А Р 

Pop-up как явление сезона
Второй год подряд pop-up-бар розовых вин открывает свои двери 
на веранде ресторана «Простые вещи New Vintage». Поначалу ка-
завшееся авантюрой желание собрать в одной карте более трид-
цати позиций розового переросло в настоящую охоту: в этом году 
в карте представлено шестьдесят абсолютно разных вин из Ар-
гентины, Уругвая, Армении, Чили, ЮАР, Ливана и других стран. 
Сухие, десертные, тихие, игристые… Совершенно разных оттен-
ков во вкусе и аромате — малиновые, леденцовые, интенсивные 
и, наоборот, бледные.

Хорошей идее зачастую тесно в каких-то рамках, и тогда она 
подчиняет себе пространство целиком. В итоге вся территория са-
да сосредоточилась вокруг одного цвета.

ЦИФРЫ И ФАКТЫ  

•	 Сеть винотек «Про-
стые вещи» основа-
на в 2006 году. В нее 
входят три винотеки 
«Простые вещи», ре-
сторан «Простые вещи 
New Vintage» и сыр-
ный ресторан CHEESE 
Connection. 

•	 2 года назад процент 
розовых вин от про-
дажи всего вина (в де-
нежном эквиваленте) 
составлял 6%, сей-
час — 25%.

•	 2300 рублей — средний чек прошлогоднего проекта 
«Простые вещи New Vintage». Это полноценный ужин 
из трех блюд с вином.

•	 70% гостей летней веранды, которые пьют вино, вы-
бирают именно розовое.

•	 60 позиций розового вошло в карту нового pop-up-
проекта.

Елена Догузова,  
директор винотеки «Простые вещи»,  
автор винной карты Pink Summer:
«Pop-up — один из современных форматов, главная осо-
бенность которого в том, что мероприятие подобного рода 
длится очень непродолжительное время. Pop-up даже пере-
водится как «всплывающий». Например, сезонное меню — 
вполне понятная и ожидаемая история, а вот pop-up, напро-
тив, совершенно неожиданный проект. Когда мы готовили 
Pink Summer, держали все в секрете до последнего. И запу-
стили его в один момент, без предупреждения, а затем про-
сто начали интенсивно распространять информацию. По-
чему Pink Summer? Во-первых, потому, что розовые вина 
актуальны именно летом. Во-вторых, винный рынок сейчас 
развивается очень быстро, и гости хотят каждый раз полу-
чать что-то новое. Например, в прошлом году в ресторане 
CHEESE Connection мы организовали pop-up-проект MONO: 
три недели работало специальное предложение по рислин-
гам, потом по шардоне, далее — по совиньонам. И каждый 
раз в винной карте было по тридцать позиций. То есть по-
стоянно меняющиеся истории помогли нам воплотить имен-
но pop-up-формат. Я считаю, что розовое вино — безуслов-
ный тренд. В этом году в особенности. Сейчас действитель-
но много новостей о мероприятиях, посвященных розово-
му вину, — винные ужины, фестивали и прочее. Нам очень 
приятно, что благодаря pop-up-проекту Pink Summer в прош
лом году мы задали тренд на розовое вино, который актив-
но захватывает всю Москву. Для нас все новое — одновре-
менно имиджевая и прибыльная история». 
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Семейные ужины vs 
мишленовские гости
Пока все активно осваивают event-маркетинг, зазывая для 
проведения ужинов «в четыре руки» статусных шефов, актив-
ный противник подобных форматов продвижения ресторатор 
Арам Мнацаканов затеял собственный фестиваль фамиль-
ной кухни Nativa. Идея проекта в том, что традиционная, соз-
данная по семейным рецептам еда достойна лучших ресто-
ранных площадок, то есть домашняя кухня может не уступать 
по оригинальности авторским произведениям современных 
шеф-поваров. Поддержать проект вызвался владелец компа-
нии Bosco Михаил Куснирович. В ближайшее время на кухнях 
ресторанов Арама Мнацаканова в Москве и Санкт-Петербурге, 
а также в столичных Bosco Cafe побывают хранители луч-
ших кулинарных традиций своих стран, а также те, чьи семьи 
эти традиции создают. На один вечер семейные блюда станут 
«предложением дня», или oggi («сегодня»), как говорят в Ита-
лии. Участие компании Bosco в проекте не ограничится предо-
ставлением площадки: в рамках фестиваля планируется рас-
сказать о гастрономических традициях великих семей мира 
моды — Etro и Fendi, Bvlgari и Max Mara, Richard Ginori и Frette. 

ДОЛЯ ЗАКАЗОВ КОФЕ 
В РАЗНЫХ КАНАЛАХ
(апрель 2018-го — март 2019 года 
по сравнению с апрелем 2017-го —  
мартом 2018 года)

Сегмент Доля 
сегмента, 
%

Изменение 
по отношению  
к предыдущему 
периоду, % 

Рынок в целом 100 7

Фастфуд 52 14

Рестораны 13 -2

Кофейни 8 12

Остальное 27 -3

Быстрее всего растет так называемая бе-
лая чашка — напиток на основе эспрес-
со с добавлением молока (именно к этой 
категории относятся капучино и латте). 
С апреля 2018-го по март 2019 года за-
казы «белой чашки» выросли на 12% 
по сравнению с аналогичным периодом 
2017–2018 годов. Интересно, что в Рос-
сии теперь кофе пьют чаще, чем в Италии 
и во Франции — странах с давними тра-
дициями потребления напитка. За послед-
ний год (апрель-2018 — март-2019) кофе 
присутствовал в 30% заказов россиян, тог-
да как в Италии — в 28%, во Франции — 
в 23%. На рынке США схожие тенденции: 
за последний год заказы кофе в фастфуде 
выросли на 3%, причем продажи «белой 
чашки» увеличились на целых 7%.

А повар-то голый!
В конце мая стало известно, что сеть ресторанов знаменито-
го британского шеф-повара Джейми Оливера на грани банк
ротства и компания Jamie’s Italian переходит под внешнее 
управление. Под угрозой закрытия — 22 из 25 ресторанов, 
что приведет к потере рабочих мест для 1000 сотрудников 
компании. Надо отметить, что Оливер всеми силами пытал-
ся избежать этого, вкладывая в поддер-
жание сети на плаву собственные сред-
ства. Как признался сам повар в интервью 
Financial Times, он инвестировал снача-
ла 7,5 млн фунтов стерлингов, затем еще 
5,2 млн фунтов. Но это не спасло компа-
нию от краха: за последний год продажи 
ресторанов упали на 11%. «Мы запусти-
ли Jamie’s Italian в 2008 году с намерени-
ем обойти другие рестораны средизем-
номорской кухни в среднем ценовом сег-
менте на британском рынке, — рассказал 
Джейми. — Но у нас просто закончи-
лись деньги. Мы такого не ожидали. 
Это, конечно, ненормально в любом 
бизнесе». В России двумя ресто-
ранами Jamie’s Italian — в Москве 
и Санкт-Петербурге — управ-
ляет компания Ginza Project, 
и, по словам представителей 
холдинга, кризис никак не кос-
нулся их бизнеса: рестораны весь-
ма успешны. Другие проекты, развива-
ющиеся за пределами Великобритании 
по франшизе, тоже в целом чувствуют 
себя неплохо.

Кофе единым!
Фастфуд стал главным «спонсором» ко-
фе: за последний год 52% заказов это-
го напитка пришлось на заведения бы-
строго обслуживания, о чем сообщается 
в отчете компании The NPD Group. Кофе 
присутствовал в 32% заказов фастфу-
да (апрель 2018-го — март 2019 года), 
опережая газированную воду, соки, воду 
и молочные коктейли. «В начале 2000-х 
качественный кофе был доступен в ко-
фейнях и ресторанах, — комментирует 
эксперт рынка фуд-сервиса российского 
отделения NPD Марина Лапенкова. — Те-
перь же в профессиональные кофема-
шины и качественный кофе инвестируют 
также фастфуд, ретейл и заправки, кон-
курируя таким образом с кофейнями».



Н
а сцену РЭФ ежегодно поднимают-
ся сильнейшие игроки индустрии 
питания — рестораторы, шеф-по
вара, управляющие. Среди посто-

янных участников — Аркадий Нови-
ков, Ростислав Ордовский-Танаевский 
Бланко, Тимур Ланский, Александр 
Орлов, Сергей Миронов, Александр 
Котюсов, Евгений Реймер, Дмитрий 
Одинцов, Аджай Сингх, Александр 
Филин и другие успешные бизнесмены. 

IV Ресторанный экономический 
форум прошел в новом формате и ос-
ветил последние трендовые концеп-
ции. В этом году участники форума 
в течение двух дней осваивали самые 
успешные кейсы ресторанного бизнеса 
и важные инструменты продвижения,  
получали новые знания для достиже-
ния собственных успехов. Как всегда, 
предприниматели не только изучили 
грамотную теорию, но и получили воз-
можность применить новые знания 
на практике. Их ждали подробное зна-

комство с уже реализованными про-
граммами, общение со спикерами, ре-
стотуры на производство, посещение 
кулинарий, столовых, кофеен, пекарен 
и кондитерских, мастер-классы имени-
тых шеф-поваров.

Во время рестопрактикумов делега-
ты РЭФ вместе со спикерами обсуди-
ли главные вопросы ведения грамот-
ного бизнеса, стратегии открытия соб-
ственной пекарни и связанные с этим 
риски, обменялись мнениями по пово-
ду развития кофейни в условиях высо-
кой конкуренции. Много нового слу-
шатели узнали о ХАССП — об особен-
ностях гигиены и санитарных нормах 
для предприятий общественного пита-
ния. Весьма актуальной оказалась тема 
управления демократичными заведе-
ниями нового формата — кулинария-
ми, буфетами и столовыми.

Во второй день форума были орга-
низованы рестотуры по самым извест-
ным ресторанам Москвы. 

IV Ресторанный экономический форум: 
успех — в единстве сильных!
Главные источники роста индустрии питания — 2019 Ресторанный 

экономический форум 
(РЭФ) был и остается 

по-настоящему значимым 
событием для лидеров 

рынка HoReCa. Четвертое 
по счету мероприятие 

с огромным успехом 
прошло на одной 

из самых топовых 
площадок столицы — 

в многофункциональном 
комплексе в центре 

Москвы Digital October. 

2 дня 
работы форума

7 
 и рестопрактикумов©

550 
участников 

Мастер-класс и дегустация 
гурьевской каши на  

500 персон   
от президента Национальной  
Гильдии шеф-поваров России  
Александра Филина

 

50 спикеров 
ведущих ресторанных  
концепций страны

рестотуров©
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•	 «Открытие успешной пекарни: 
от идеи до выхода на прибыль» 
(модераторы Юлия Леликова и Ни-
колай Хюпенен);

•	 «Демократичные заведения нового 
формата: кулинарии, буфеты, сто-
ловые» (модератор Ирина Рубачева);

•	 «Доставка еды как главный драй-
вер роста» (модератор Анастасия 
Буравцова);

•	 «Сказки про ХАССП: гигиена и са-
нитария для предприятий пищево-
го профиля» (модератор Констан-
тин Кривошонок);

•	 «Шеф и деньги. Режем и считаем 
косты. Решения и кейсы» (модера-
тор Евгений Золотарев);

•	 «Гастромаркеты. Монетизация 
за счет масштабирования» (моде-
ратор Анна Безикова);

•	 «Создать ресторанную империю 
в малом городе — это реально!».
Форум вела Лана Баду, эксперт рын-

ка фуд-сервиса по маркетингу и про-
движению.

На семинаре, посвященном заведениям 
демократичных форматов, главный ак-
цент делался на том, как правильно по-
дойти к ассортименту и выбрать наи-
более выгодную локацию.

Мария Галан, операционный дирек-
тор проекта «ОбедБуфет», подели-
лась секретом успеха столовых форма-
та free flow и рассказала о том, как гра-
мотно управлять такими заведениями.

Наталья Милеенкова, партнер  
консалтингового агентства 
UnoDosTres, преподаватель Novikov 
Business School, рассказала об осо-
бенностях работы столовых и фуд-
маркетов на ресторанном рынке.

Тема «Гастромаркеты. Монетизация 
за счет масштабирования» привлекла 
очень много экспертов. 

Максим Попов, Со-
owner «гастрономи-
ческой улицы» StrEat, 
и Анна Безикова, ди-
ректор по маркетингу 
«гастрономической ули-
цы» StrEat, посоветова-
ли, как привлечь гостей 
в первые же дни откры-
тия и удерживать высокий 
трафик в течение всего года.

Алексей Рябов, операционный ди-
ректор White Rabbit Family, затронул 
тему конкуренции на рынке и подроб-
но осветил 24 концепции, принадлежа-
щие одному ресторанному холдингу. 

Георгий Хвистани, рестора-
тор, основатель и владелец London 
Restaurant Group, поделился мнением 
о корнерах на фуд-холле на примере от-
крытия тапас-бара Barceloneta в «Депо».

Пекарни сегодня в тренде, поэтому 
обсуждение открытия и управления 
пекарней, кондитерской или кофейней 
с собственной выпечкой вылилось 
в настоящую дискуссию.

Алена Спирина,  
сооснователь кулинар
ной школы «Хлеб и еда», 
рассказала об основах 
хлебопечения.

Артем Копаев, директор по раз-
витию сети кофеен «Правда Кофе», 
научил коллег продавать товары в вы-
сокомаржинальной нише (на примере 
кофеен).

Роман Буняков, владелец пекарни 
«ГлавХлеб» и совладелец кафе-кули-
нарии «Рогалик», дал советы, как пра-
вильно выбирать оборудование для 
кухни и зала в ресторане.

Сергей Панихидин,  
исполнительный ди-
ректор пекарни PAUL, 
за основу своего вы-
ступления взял разви-
тие зарубежной концепции 
в России.

Марина Гаврилова, операционный 
директор компании Iconfood, расска-

зала о том, что происходит за кулисами 
кондитерской. 

Анна Цфасман, гене-
ральный директор ком-
пании Double B Coffee & 
Tea, рассказала рестора-
торам, как реагировать 
на кофейные тренды.

Олег Стерлядев, владелец сети  
пекарен «Добропек», прокоммен-
тировал вопросы ценообразования 
и дал советы, как в конкурентной сре-
де не только остаться на плаву, но еще 
и заработать.

Роман Певзнер, ком-
мерческий директор 
сети пекарен «Буше», 
поделился секретами 
успеха концепции своего 
проекта, ведь «Буше» — это 
больше чем просто хлеб и булочки.

В последние годы доставка еды в за-
ведениях разного формата стала от-
дельным и значимым видом бизнеса. 
Она включает в себя доставку из ресто-
ранов и заготовочных цехов, доставку 
обедов в офисы, полуфабрикатов по-
требителю на дом и, конечно, доставку 
здорового питания.

Руслан Раджапов, управляющий 
партнер Correa’s, привел честные при-
меры ошибок и верных решений при 
организации своей доставки.

Лилия Ковальчук, руководитель 
проекта по развитию доставки 
ГК «Шоколадница», рассказала об ор-
ганизации доставки горячей еды.

Алексей Шорохов, финансовый ди-
ректор компании «Росинтер», уделил 




