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Предлагаем стать нашим
партнером по франшизе        

За 24 года работы на рынке Food Service 
концепции Гастрономической академии 
Рожниковского завоевали любовь 
потребителей и признание экспертов

Гости ресторанов Грабли знают, – это 
всегда стабильное качество знакомых 
блюд

В 2020 г мы разработали и запустили новый 
формат, не предполагающий технологических 
процессов и приготовления еды. Грабли box – 
это микромаркет с готовой едой, стильным,  
актуальным интерьером и минимальным 
количеством посадочных мест

В Грабли box демократичное ценообразование, 
широкий ассортимент блюд разных кухней,
а так же кондитерская витрина со свежими 
десертами и выпечкой

бренда  



Преимущества 
     

готовим блюда
только из качественных
продуктов

Не добавляем
консервантов 

Не замораживаем

Запаковываем
блюда в ГМС

Поддерживаем
высокий уровень
пищевой безопасности

Соответствуем
нормам ИСО
и ХАССП

Сертифицируем
продукцию

скачать
презентацию



Формат - микромаркет 
готовой еды    

Инвестиции
от 2 000 000 р

Площадь 
от 15 до 90 кв м

собственная
зона посадки гостей

Расположение: 
торговые и деловые
центры, стрит-ритейл,
оптимально – 
отдельный вход

Технические требования:
мощность от 15 кв,
канализация, водопровод

Преимущества:
емкий полноценный
формат

Открытые холодильные
горки с продукцией
кондитерская витрина



описание франшизы

предполагает: интеллектуальную собственность, 

базу знаний, маркетинг, оборудование, поставщиков, 

стандарты и техпроекты, анализ места, консульта-

ции по ремонту, помощь с персоналом, обучением 

и коммуникации со специалистами. 

пакет
франшизы

Регион Паушальный
взнос 

Москва 450 000 3-4 %

Роялти



ЭКОНОМИЧЕСКАЯ МОДЕЛЬ

Для каждого партнера разрабатывается персональная эконо-

мическая модель в формате excel  на несколько месяцев 

вперед, для планирования финансовых потоков будущего 

предприятия. Также, предоставляется форма с примерами 

расчетов финансовых затрат на открытие.



Локация

Мы поможем вам с поиском места
для открытия заведения Грабли boх 

Вы получите анализ локации
с указанием трафика, 
окружения, ЦА

Поможем провести переговоры
с арендодателем, 

Предоставим стандарты
и требования к локации 



Разработка проекта

РАЗРАБОТКА ТЕХНИЧЕСКОГО 
ПРОЕКТА ЗАВЕДЕНИЯ

Когда утверждено помещение для будущего 
заведения, наши специалисты приступают
к техническому проекту. Сюда входит: расста-
новка оборудования, мебели и зоны посадки, 
технические коммуникации (электричество, 
вода/канализация), зонирование. Не входит - 
проект по электричеству и вентиляции.



Стандарты оборудования

СТАНДАРТ ОБОРУДОВАНИЯ
Под стандартом оборудования понимаются холодильные витрины,
холодильные горки и шкафы, кондитерские витрины, кофемашины
и иное оборудование присутствующее в техническом проекте. Предо-
ставляются поставщики оборудования со скидками, предоставляются 
партеры по кофемашинам и сопутствующим товарам на хороших 
условиях.

СТАНДАРТЫ КАССОВОГО ОБОРУДОВАНИЯ 
И ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ

Касса. В соответствии с требованиями применимого законодательства 
РФ необходимо подключение к ОФД.  Иметь современное кассовое обо-
рудование смарт и смартпос по типу АТОЛ, Эвотор, Штрих-М. Модели: 
Эвотор 10, 7.3., 7.2, 5i SmartPOS; АТОЛ Sigma 7, Sigma 8, Sigma 10; Штрих-М 
СмартПОСТ-Ф, СмартПос-Ф мини.  Программное обеспечение
1С Бухгалтерия, 1С касса



Логистика и товары

Заключаем договор-поставки с фабрикой кухни
готовой и упакованной продукции. 

стоимость продукции для партнеров франчайзи значительно 
ниже, чем для других партнеров

первая поставка – в рассрочку

заказ на бланке принимается не менее чем за 36ч.
до желаемого времени поставки 

доставка продукции осуществляется в диапазоне 2х часов
в утреннее либо вечернее время

разовая сумма заказа не менее 5 000р. Согласно 
действующему прейскуранту

также 1-2 раза в месяц по заказу поставляется
брендированная продукция (стаканчики, пакеты и тп)

Условия поставки продукции от фабрики-кухни:



Стандарты выкладки 
и дизайна упаковки

название
блюда

САЛАТ АЙСБЕРГ, САЛАТ РОМАНО, ПОМИДОРЫ 
ЧЕРРИ СВ., КАПУСТА БРОККОЛИ ОТВАРНАЯ 
(КАПУСТА БРОККОЛИ С/М,СОЛЬ), ЯЙЦА КУРИНЫЕ 
ОТВАРНЫЕ, КУРИЦА ЗАПЕЧЕНАЯ (ФИЛЕ 
КУРИНОЕ, ПАПРИКА КОПЧЕНАЯ (ПАПРИКА, 
ВКУСО-АРОМАТИЧЕСКАЯ ДОБАВКА (СОЛЬ, 
ДЕКСТРОЗА, АРОМАТИЗАТОР ДЫМА), СОЛЬ, 
ПЕРЕЦ МОЛОТЫЙ, МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ), 
ЗАПРАВКА ЙОГУРТОВАЯ (ЙОГУРТ НАТУРАЛЬНЫЙ, 
СМЕТАНА, СОЛЬ, ПАПРИКА СЛАДКАЯ). 

СОСТАВ:

Хранить при температуре от +2 до +6 С. После вскрытия 
упаковки продукт следует хранить 12 часов при соблюдении 
условий хранения в пределах срока годности. Продукт готов 
к употреблению. Продукция производится на предприятии, 
где используются арахис, горчица, злаки, содержащие глютен, 
кунжут, молоко (лактоза), орехи, сельдерей, соя, яйца. 
Изготовитель: АО "Гастрономическая академия Рожниковского", 
РФ, 129337, г.Москва, Ярославское ш., д.26. По претензиям 
и пожеланиям звоните: +7 (495) 545-08-36ª

4 640174 260204

СТО 76392008-001-2020

ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ НА 100 Г (СРЕДНИЕ ЗНАЧЕНИЯ)
91,71 ккал/ 383,92 кДж 

8,69 г 4,89 г 2,83 г

Белки Жиры Углеводы Энергетическая 
ценность

ДАТА ИЗГОТОВЛЕНИЯ И УПАК ОВЫВАНИЯ
(ЧАС, ЧИСЛО, МЕСЯЦ, ГОД)

5

PP

7
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ДОСТАВКА

Вы можете стать партнерами компаний: 
Яндекс Лавка, Яндекс Еда, Деливери Клаб. 
После чего  будете получать от них заказы по 
д о с т а в к е  е д ы  п о д  б р е н д о м  Г р а б л и  b ox
в вашей зоне доставки. Что помогает генери-
ровать  дополнительные продажи и развивает 
узнаваемость бренда и ресторана. 

Все условия обсуждаются 
индивидуально.



grabli.ru



Варианты
концепций под 

общим брендом грабли



Сеть Грабли была основана в 2003 г

Именно Грабли впервые в России реализовали 
концепцию фри-фло. Она заключается в возмож-
ности свободного перемещения посетителями 
между островами холодных и горячих блюд,
а также салат-баров, десертов и напитков. 

В сети ресторанов фри-фло «Грабли» -
5 ресторанов общей площадью ок 7 000 кв.м.

За 17 лет мы накормили 65 000 000 гостей,
ежедневно сеть встречает ок 20 000 посетителей. 

В каждом ресторане свой уникальный
авторский интерьер из разных эпох
и культур - от классики до современности. 

Ресторан «Грабли» в ЦДМ стал номинантом
международного дизайнерского конкурса
RESTAURANT & BAR DESIGN AWARDS
(Великобритания) и вошёл в ТОП-10 
лучших интерьеров ресторанов
и баров мира

ГРАБЛИ
фри-фло

рестораны



ГРАБЛИ
FOOD BAR

Фуд-бар «Грабли» – это воплощение современных 
традиций гармоничного сочетания лучших 
достижений прошлого (рецепты, гостеприимство)
и передовых технологий настоящего времени 
(новые тренды, суперсовременная витрина, 
модный интерьер)

Именно в этом умелом сочетании заключается 
секрет успеха 2х фуд-баров, которые пользуются 
большой популярностью у широкого круга гостей: 
студентов, представителей свободных профессий, 
офисных работников, любителей русской кухни
и сторонников здорового образа жизни


