




Январь  2010

47
О ЗАВЕДЕНИЯХ ПРОШЛЫХ ВЕКОВ

Ресторанные истории

граничных храмов чревоугодия 
что-либо подобное по величию 
и блеску». Достопримечательно-
стью заведения был огромный 
резервуар с осетрами и стер-
лядью, откуда клиент мог вы-
брать рыбу для приготовления 
фирменного блюда. «Любитель 
отварной осетрины подходил 
к бассейну, – вспоминал совре-
менник, – указывал перстом 
на ту или иную рыбину. Ее тут 
же вылавливали сачком, и лю-
битель вырезал ножницами из 
жаберной крышки фигурный ку-
сочек. Когда эту рыбу подавали 
на стол, уже отварную, кусочек 
прикладывали к вырезу. Если 
совпадал  – значит, рыба та! Без 
обмана».

Небывало великолепный 
«Яръ» просуществовал всего 
несколько лет. В 1918 году Суда-
кова забрали прямо из «Яра» су-
ровые люди в кожанках. Больше 
хозяин «Яра» в свой ресторан не 

вернулся. Победивший проле-
тариат с ожесточением сбивал 
лепнину, грузил на телеги ро-
скошную обстановку и замазы-
вал роспись на стенах – «Яръ» 
перестал существовать.

С 1918 по 1952 год в здании 
ресторана размещались киноте-
атр, спортзал для бойцов Крас-
ной Армии, госпиталь, кино-
техникум, ВГИК и Дом летчика. 
В 1952 году к зданию ресторана 
по личному указанию Сталина 
был пристроен гостиничный 
комплекс в стиле русский ампир 
(сейчас – отель «Советский»). 
А  после более 30 лет забве-
ния вновь открылся ресторан. 
Правда, называться он стал 
«Советский», но по-прежнему 
оставался элитным – здесь бы-
вали только самые-самые. Ре-
сторан в разные годы посетили 
премьер-министр Великобрита-
нии Маргарет Тэтчер, канцлер 
ФРГ Конрад Аденауэр, премьер-

министр Индии Индира Ганди, 
правительственные делегации 
иностранных держав, известные 
артисты и др. 

В новую Россию ресторан «Со-
ветский» пришел в весьма пла-
чевном состоянии. В  1998  году 
новый генеральный директор 
Валерий Максимов начал рекон-
струкцию «Яра», возрождая его 
былую славу. На сегодняшний 
день полностью восстановлен 
дореволюционный интерьер: от-
реставрированы фрески начала 
века на потолке и стенах, зарабо-
тали люстра 1912 года и светиль-
ники 1952 года, воссоздан фонтан 
во внутреннем дворике. Медлен-
но возрождаются и традиции, 
правда, пока современные купцы 
так не самодурствуют. Впрочем, 
поживем – увидим… 
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Социальные медиа

Александр Чулков, социальный медиа-
менеджер компании «Арпиком», управляющий 
партнер Fistashki Marketing Agency:
«Интернет-кухня и что в ней 
можно приготовить»

Как ваши гости выби-
рают, где им провести 
вечер или пообедать? По 
данным ВЦИОМ, Интер-
нет на третьем месте 
среди источников инфор-
мации о ресторанах, по-
сле рекомендаций друзей 
и вывесок на входных 
группах. Насколько эф-
фективно рестораторы 
используют Интернет? 
Обычно маркетинговая 
активность ресторанов 
в глобальной сети огра-
ничивается созданием 
собственного корпора-
тивного сайта, размеще-
нием рекламы на таких 
ресурсах, как restoran.ru,  
afisha.ru и menu.ru, и ино-
гда использованием 
контекстной рекламы 
в поисковых системах 
«Яндекс» и Google.
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А между тем Интернет уже 
несколько лет как сильно из-
менился. Теперь его основу со-
ставляет информационный кон-
тент, который производит сам 
пользователь. Появились соци-
альные сети, блоги, микроблоги, 
вики, видеохостинги, сервисы 
для размещения фотографий. 
Все эти сервисы, называемые 
социальными медиа, – огром-
ное «не паханое поле» для ре-
стораторов.

Важность социальных ме-
диа становится очевидной, 
когда смотришь на данные 
по русскоговорящей части 
Интернета: более 11 млн за-
регистрированных  онлайн-
дневников – блогов (по данным 
«Яндекс.Блоги»), 33 млн зареги-
стрированных пользователей 
vkontakte.ru, ежедневно на 
rutube.ru загружается более 
4  тыс. видеороликов, а темп 

роста регистраций микробло-
гов на известном twitter.com 
превысил 1200%! Ко всему про-
чему Россия на первом месте 
среди других стран по вовле-
чению населения в социальные 
медиа – средний пользователь 
Интернета в месяц проводит 
6,6 часов в социальных сетях 
(по данным ComScore).

Что со всем этим делать? 
Для начала – наблюдать. Под 
наблюдением я имею в  виду 
мониторинг отзывов о вашем 
заведении и привыкание к 
формату общения целевой ау-
дитории внутри социальных 
медиа. Каждый третий блоггер 
публикует свое мнение о про-
дуктах и услугах. 57% интернет-

пользователей в высокой степе-
ни доверяют мнению блоггеров 
(по данным Universal McCann). 
Для мониторинга подойдут сер-
висы «Яндекс» и Google. Первый 
поможет отслеживать обратную 
связь по блогам, второй лучше 
ищет по форумам. Для большего 
удобства рекомендую освоиться 
с технологией RSS. Вы сможете 
настроить уведомления о по-
явлении новых отзывов прямо 
в Outlook. Есть и другие инстру-
менты для просмотра потоков, 
например Google Reader или 
«Яндекс.Лента», а также различ-
ные приложения для браузеров.

Для мониторинга подойдут серви-
сы «Яндекс» и Google. Первый помо-
жет отслеживать обратную связь 
по блогам, второй лучше ищет по 
форумам. Для большего удобства 
рекомендую освоиться с техноло-
гией RSS. Вы сможете настроить 
уведомления о появлении новых от-
зывов прямо в Outlook. 

"
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Как только вы получили 
представление о том, что го-
ворят о вас в Интернете, вам, 
вероятно, захочется принять 
участие в обсуждениях, осо-
бенно в негативных, которые 
относятся к вашему заведению. 
Анонимность в Интернете дает 
ощущение, что можно входить  
в обсуждения и изменять на-
строение дискуссий, не пред-
ставляясь сотрудником компа-
нии. В реальности пользователи 
очень быстро догадываются о 
том, что аноним – представи-
тель компании, который скры-
то пытается их переубедить. Не 
стоит заниматься скрытым мар-
кетингом! Это приведет только 
к ухудшению вашей репутации. 

Входить в обсуждения ваше-
го заведения нужно открыто и 
честно. Все допускают ошибки, 
только одни компании стремят-
ся делать выводы и не допускать 
их в будущем, а другие – просто 
не замечать. Разработайте не-
большую бизнес-процедуру по 
работе с отзывами, благодаря 
которой вы не только получите 
лояльность конкретного чело-

века, написавшего отзыв, но и 
обретете понимание, что нужно 
изменить в работе вашей компа-
нии. Ценность этой информации 
в том, что вы получаете ее на-
прямую от гостей, а не от ваших 
официантов и менеджеров в 
зале. Ко всему прочему в случае 
недобросовестной активности 
ваших конкурентов, вы сможе-
те активно реагировать на нее. 
Интернет-пользователи любят 
проактивные компании! 

Следующим шагом должно 
быть планирование проекта в 
социальных медиа. Вы уже зна-
ете, где обитает ваша целевая 
аудитория, как она общается, 
какая репутация вашего ре-
сторана среди пользователей 

Интернета. Начать планирова-
ние необходимо с определения 
целей. Какие могут быть цели 
для маркетинга в социальных 
медиа? Улучшение образа ре-
сторана в Интернете, создание 
сообщества лояльных гостей, 
работа с негативными отзыва-
ми, увеличение узнаваемости, 
информирование о мероприя-
тиях, проведение маркетинго-

вых исследований, поиск со-
трудников, общение со СМИ. 
После определения целей, не-
обходимо выбрать инструмен-
ты для их достижения. Выбор 
инструментов будет в первую 
очередь зависеть от мест кон-
центрации целевой аудитории. 
Если это livejournal.com, то, ве-
роятно, это будет блог или со-
общество, если vkontakte.ru – то 
группа, профиль или встреча, 
если youtube.com – свой видео-
канал.

С самого начала планиро-
вания вы должны ответить на 
вопрос: «Почему ваш проект 
должен заинтересовать вашу 
целевую аудиторию?» Создайте 
ценность взаимодействия с вами 
в социальных медиа. Это могут 
быть купоны на скидку, как это 
делает KFC в своем корпоратив-
ном  микроблоге на twitter.com, 
или интересная информация, 
связанная с кухней и напитками 
ресторана, как это делает «АР-
ПИКОМ» в блоге на livejournal.
com, или быстрое информиро-
вание о планируемых вечерин-
ках со специальными условиями 
во встречах vkontakte.ru Karma 
Bar, личное общение с ресто-
ратором Савелием Либкиным 
на его stand-alone блоге (блог 
на отдельном сайте). Стоимость 
такого проекта складывается из 
трудозатрат и бюджета на под-
держку. Поэтому очень важно 
решить, кто будет вести работу 
над проектом. Это может быть 
специалист из штата компании, 

Если вы хотели улучшить образ 
ресторана в Интернете, то это 
соотношение позитивных и не-
гативных отзывов. Но не все так 
радужно, как кажется на первый 
взгляд. 
"
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например PR- или маркетинг-
менеджер. В случае если это 
проект топ-менеджера, возни-
кает вопрос: «Сколько стоит час 
времени топ-менеджера, такого 
как Олег Тиньков – бывший вла-
делец сети ресторанов «Тинь-
кофф», который ведет свой блог 
на livejournal.com и микроблог 
на twitter.com?» Конечно, мож-
но ввести отдельную позицию 
социального медиа-менеджера 
внутри маркетингового депар-
тамента или отдать эту работу 
специализированным агент-
ствам, но таких профессиона-
лов мало даже в Москве. Вторая 
часть стоимости такого проекта 
зависит от масштаба поддерж-
ки проекта. Это может быть 

подарочный сертификат или 
рекламная кампания внутри, 
например, социальной сети 
facebook.com. 

Как и в любом другом про-
екте, необходимо отслеживать 
эффективность маркетинговых 
инвестиций в социальных ме-
диа. Конечно, эффективность 
напрямую зависит от целей 
проекта. То есть если ваша 
цель была в увеличении узна-
ваемости вашего ресторана, 
то необходимо считать пока-
затели количества просмотров 
и динамику новых читателей 
блога или участников группы. 
Если целью было собрание ло-
яльных гостей и их развитие, 
то важен такой показатель, как 

«вовлечение». Он измеряется 
количеством комментариев 
и частотой записей от гостей 
в сообщество и др. А в случае 
если вы хотели улучшить об-
раз ресторана в Интернете, то 
это соотношение позитивных 
и негативных отзывов. Но не 
все так радужно, как кажется 
на первый взгляд. Большин-
ство проектов в социальных 
медиа проваливаются – при-
чин несколько: недооценка 
трудозатрат на проект (а тру-
дозатрат потребуется много), 
отсутствие конкретной цели, 
недостаточное понимание 
специфики общения в соци-
альных медиа, нет четкого пла-
на с временными показателя-
ми и т.д. В  качестве примеров 
не очень удачных проектов 

можно привести блог Аркадия 
Новикова на rb.ru, у которого 
хватило сил только на несколь-
ко записей, и те явно написаны 
не им. Можно также вспомнить 
микроблог Stardogs на twitter.
com, у которого только 85 чита-
телей, что может означать либо 
отсутствие интереса у аудито-
рии к проекту, либо отсутствие 
продвижения проекта.

В следующих выпусках моей 
колонки предлагаю рассмо-
треть опыт компаний, которые 
уже используют социальные 
медиа. Посмотреть на эти при-
меры и принять решение для 
себя – общаться ли со своей це-
левой аудиторией в Интернете 
или нет. 
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Что люди пишут
Порой сервис и блюда в ресторанах бывают настолько ужасными, что 
посетители под впечатлением пишут в блогах целые обличительные 
поэмы. И очень редко – хвалебные оды. Подобные творения весьма по-
лезно хоть иногда изучать рестораторам – так можно узнать о себе 
и конкурентах много нового. 

Ненавижу музыку в ресторанах
Мне не очень повезло: я застала советские или ранние постсоветские ресто-

раны. Бордовые скатерти, театральные шторы, странный выбор еды, небрежное 
обслуживание и, конечно, музыка. Оркестр. Или как там это называлось. С той 

же радостью можно было ужинать в зоне военных действиях. И даже не о репертуаре речь и 
не об этих всех «Для друзей из Октюбинска – Владимирский централ», нет. Об уровне шума. 
О том, что говорить тогда было невозможно – можно было лишь хлопнуть чарку водки и пу-
ститься в пляс. Или сдохнуть. 

Сейчас заведения включают какой-нибудь диджейский сет. Так вот: я НЕНАВИЖУ музыку 
в ресторанах. У меня так происходит – музыка отдельно, ресторан – отдельно. То есть соче-
таться у них не выходит. Я не вижу в ней ни малейшего смысла. Кто-то предположил, что му-
зыкальный фон скрывает разговоры за соседними столами. Это чушь. Ничего он не скрыва-
ет. Возможно, считается, что музыка в ресторане расслабляет или просто радует слух, но вы 
пробовали сидеть под колонками? А если музыка мне не нравится? А если у меня деловая 
встреча? 

Если мне хочется музыки – я ее слушаю дома, в машине, в айподе. В ресторан я прихожу 
общаться. Зачем мне их идиотская музыка? Я за музыкой пойду в клуб или на концерт. Причем 
часто еще заведение ничего не понимает в громкости – то есть врубает музыку так, что при-
ходится орать. Может, орать – это нормальная русская беседа, а я, такая прямо чужая среди 
своих, чего-то не понимаю? Вот откуда все это?

http://arina-holina.livejournal.com/298526.html

Ресторан Шварцвальд
Заказывали кабинет на 16 чел. на   празднование дня рождения. Еда понрави-

лась, но очень неторопливый сервис. За девушками-оффисиянками приходилось 
бегать-просить, чтобы принесли вазы под цветы, приносили все очень медленно 

(включая заказанные вторые блюда, а не только  емкости с водой), при том что  был вторник, ре-
сторан не был полностью загружен, в половине двенадцатого официантка, принимая заказы на 
кофе-чай сказала, что кухня закрывается через 15 минут, причем тон был в стиле «конечно, ни-

Орфография и пунктуация – авторские.
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чего личного, но я вас предупреждаю», а десертов оказалось к этому моменту всего три (т.е. 
три шкуки – 2 чизкейка и еще чего-то там, видимо в тот вечер  был незапланированный на-
бег сладкоежек). Еше один  минус – ну очень  разбавленный томатный сок в кувшинах. Сок 
«Добрый» по сравнению с ним просто   густой божественный нектар. На еду не пожалуюсь, 
вкусно.

http://community.livejournal.com/bad_restorants/56686.html 

Не хватает ужинающих стариков
Пишу колонку в Пушкине в кондитерской. За столик прошествовала очень по-

жилая супружеская пара, кто-то из них даже с палочкой. Седые, как луни оба. При-
ятная картина. Нам очень не хватает ужинающих или кофейничающих в приятных 

местах стариков. Вот во Франции это повсеместно. А у нас как вымерли. Я совсем стариков 
со старушками не вижу, и вот – очччень жизнеутверждающее впечатление.

http://becky-sharpe.livejournal.com/655330.html

Что-то неимоверное
GOODMAN. Стейки  – просто что-то неимоверное. Как, впрочем и вся кухня. 

Куриные котлетки просто необычайны. Рекомендую без каких-либо оглядок. До-
рого – да, но раз в нный период лучше сходить туда, чем 2-3 раза куда-либо еще. 

Вот мой вывод. Атмосфера, обслуживание – очень. Разве что «Тараса Бульбу» (строго на 
Алексеевской!) еще я могу так же душевно похвалить, да.

http://thorward.livejournal.com/128160.html

Пожевал – дай другим пожевать
Прекрасно провели время в московской чайхоне №1 в парке Горького. Началось с 

унылой хамской хостесс на входе – ни здравствуйте милые гости ни до свидания, «не 
забронирован стол? Ну у нас тут депозит вообще – 4000 минимальный счет, так что вы 
подумайте…» улыбаться не учат, а здороваться с клиентами так это вообще выше сил. 

Тыквенным супом в данной «vip chill out lounge» является тыквенная каша, такая с комочками, как 
в детстве, еле теплая.

На втором этаже на всю громкость врубили огромную колонку – внизу танцы живота или 
что-то в этом роде. – Сделайте пожалуйста тише – «не, эту колонку нельзя трогать, плохо 
держится».

Апофеозом мЭроприятия стал заказанный чай – на принесенном блюдце с чашкой акку-
ратненько лежала... кем-то ранее пожеванная жвачка... Приятного аппетита!

http://community.livejournal.com/ru_restaurants/1305775.html 
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«Грильвилль» у Полежаевской
Не то чтоб это был такой уж ресторан. Гриль-станция с некоторыми претен-

зиями. Впрочем, довольно вкусно. Но вот уже второй раз (с мая), перекусив, 
вместо счета получаю от официанта устное «Четыреста восемьдесят рублей» 

(в мае – не помню сколько насчитали). Так всем клиентам, и большинство платят не гля-
дя, и вдобавок на чай дают (приветствуется, но всегда остается на ваше усмотрение). 

Поскольку я съел одну порцию люля-кебаба (недурственно) и выпил кружку пива 
(220 + 110), то удивился. «А что, – спрашиваю, – вы тут без чеков работаете?» Официант: 
«А вам что, чек нужен?» – «Да интересно бы взглянуть».

Приносит (через дес ять мину т) .  Да,  220+110=330.  Официант:  «Вот,  они там 
немного ошиблись» .  Я :  «Да,  я  к ак-то сразу так  и  подумал».  И похоже,  это у  них 
обычна я прак тик а.

http://community.livejournal.com/bad_restorants/60783.html 

Сборная провинциальных ресторанов
В эти выходные я остался один – жена улетела в Париж, а я мотанулся в 

родную Дубну. В пятницу пошел выпить пива с друзьями в местный ресторан, 
где ностальгическая волна накрыла меня с головой. Раньше я часто ездил в 

командировки по России и неоднократно ужинал в провинциальных ресторанах. В этом 
посте я хочу собрать свои наблюдения и впечатления...

Первое, что меня всегда удивляет в провинциальных ресторанах, это дизайн. Вроде 
все сделано, как в Европе, и ремонт неплохой, и материалы импортные, но, все равно, 
создается впечатление, что столы расставлены как в столовке. Сидеть неуютно. Чув-
ствуется пустота.

Второе – это акустика. Если музыка не орет, то слышно как вульгарная метродотель 
отщелкивает новенькими банкнотами в противоположном углу зала, а из глубин кухни 
доносится цоконье высоченных шпилек официантки. Но такая тишина длится недолго. 
С наступлением темноты ее взрезает надрывный хрип дешевых колонок, сопровождае-
мый всполохами софитов цветомузыки. На сцену выползает толстый мужик с синтезато-
ром и, елозя на высоком табурете, чередует шансон с хитами 80-ых.

Третье – это меню. В хороших ресторанах меню умещается на 2-3 страницах. Зача-
стую, чем хуже ресторан, тем длиннее и универсальное меню. Листки с названиями 
блюд запаяны в пластиковые презервативы и сброшюрованы в кожанном переплете. 
Толщиной сия книга ну никак не меньше сантиметров трех.

Четвертое: готовят плохо. Мясо зажаривают до состояния подошвы моих трофиче-
ских сапог. Рыбу заливают майонезом. Кстати! Майонез – это вообще отдельная песня. 
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Им заправляют все, начиная от ветчинных рулетиков и салатов, до мяса и рыбы, где его 
используют в качестве украшения, рисуя сеточку толстыми майонезными стежками.

Пятое: официанты. В зависимости от «уровня» заведения они либо надменны и непо-
воротливы, либо тупы и нерасторопны. Заказы путают. В меню не ориентируются. Ждать 
блюд приходится по полчаса, при том, что видно, как они неспешно курят на кухне, раз-
валившись на потрепанных стульях.

P.S. Я не конкретно Дубну описывал. Это сборные наблюдения после посещения бо-
лее 100 различных ресторанов, в различных городах за последние 5 лет

http://sergeydolya.livejournal.com/72630.html 

«На дне»
Будучи совершенно очарована постом о кафе «Дно» на Новокузнецкой, 

разузнала адрес и направилась туда – с мужем и его приятелем. Что вам 
сказать, дру-

зья – место совершен-
но очаровательное в 
с в о е й   б е з ы с к ус н о с ти : 
грубо сколоченная рас-
шатанная  мебель, спец-
ифический контингент 
п о с е т и т е л е й ,   д е ш е в а я 
еда, отсутствие туалета.  
Взяла себе пиво, два моих 
спутника – по стопке вод-
ки и бутерброду с колба-
сой.

Жизнерадостно хлю-
павшая жвачкой бармен-
ша усиленно пыталась 
привлечь внимание муж-
чин к тому факту, что не-
гоже самим пить водку (с 
колбасой!) когда дама си-
ротливо обходится пивом вообще без закуски. Милая, милая, девушка! 

Музыканты, увы, вокруг столов не ходили и «Мурку» за водку не играли и драк не 
было. Зато все остальное было! Вот, например, тот самый закуток с поломанной в драках 
мебелью.
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Gastroexpo 

15-я Выставка гостиничного и торгового 
оборудования и гастрономии 
17 – 19 февраля
Польша, Гданьск, Международный гданьский 
выставочный центр

Мероприятие для специалистов индустрии гостеприим-
ства отрасли как из Польши, так и других стран Европы. 
Здесь участники выставки могут получить информацию 
о новейших технологиях и оборудовании, расширить круг 
деловых партнеров и наладить новые контакты. Ежегодно 
на выставку приезжают владельцы и топ-менеджеры го-
стиниц, ресторанов, кафе, баров, торговых сетей, а также 
поставщики оборудования, товаров и услуг для гостиниц 
и гастрономии. 

Gastroexpo будет проходить одновременно с Baltpiek, вы-
ставкой булочных и кондитерских изделий и мороженого.  
На выставке будут представлены товары крупнейших произво-
дителей выпечки и пищевых добавок, а также машины и обо-
рудование для этой отрасли. В показе принимают участие 
производители булочных и кондитерских изделий, конфет 
и мороженого из Белоруссии, Франции, Германии, Голландии, 
Венгрии, Италии, Литвы, Молдавии, России и Украины.

Тематические разделы выставки: 
Гастрономическое оборудование и техника•	
Оборудование и аксессуары для барменов•	

Продукты питания для гастрономии•	
Оборудование и продукты для хлебобулочной и кон-•	
дитерской промышленности
Комплексное оборудование для гостиниц•	

http://www.mtgsa.pl 

Intergastra 2010
Международная выставка гостиничного 
бизнеса, общественного питания 
и кондитерских магазинов
20 – 24 февраля 
Германия, Штутгарт, Messe Stuttgart

Одна из ведущих отраслевых выставок в мире. В 14 за-
лах выставочного центра Штутгарта будет представлен 
полный спектр товаров и услуг для гостиниц и рестора-
нов. Именно широта охвата продукции делает Intergastra 
крупнейшей в своем роде выставкой по количеству 
и суммам оформленных здесь заказов. 

Для мероприятия разработана привлекательная со-
путствующая программа: демонстрация работы членов 
Германских ассоциаций официантов, барменов и пова-
ров. В отдельном зале региональная Ассоциация гильдий 
кондитеров предложит свои идеи кафе, бистро и конди-
терским. Также будет проводиться множество специальных 
шоу, состязаний, дискуссионных форумов и т.д.
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Выставки

Тематические разделы выставки: 
Напитки•	
Продукты питания•	
Кухонное и ресторанное оборудование•	
Строительные конструкции для отраслевых построек•	
Предприятия быстрого питания•	

www.intergastra.de 

Inteco
24-я Международная выставка 
оборудования для оптово-розничной 
торговли и гостинично-ресторанного 
бизнеса 
2 – 5 марта
Чехия, Брно, Выставочный центр Брно

Выставка Inteco 2010 посвящена оборудованию для 
оптово-розничной торговли, индустрии гостеприимства 
и предприятий питания и проводится два раза в год. Ши-
рокая экспозиция выставки Inteco 2010 включает в себя 
оснащение для оптовой и розничной торговли, отелей, 
ресторанов; системы кондиционирования воздуха и 
безопасности; гигиену, поддержание чистоты, техниче-
ское обслуживание. 

Выставка Inteco 2010 будет проходить одновременно с 4 
параллельными мероприятиями: Salima (27-я Международная 
пищевая ярмарка), MBK (5-я Международная ярмарка муко-
мольной, пекарной и кондитерской промышленности), VINEX 
(15-я Международная ярмарка вин), EMBAX PRINT (Междуна-
родная ярмарка упаковки и упаковочного оборудования). 

Тематические разделы выставки: 
Оборудование для магазинов•	
Оборудование для кухонных помещений и произ-•	
водства деликатесов 
Охлаждающее и морозильное оборудование для •	
торговли, гостиниц, предприятий общественного 
питания 
Оборудование для производства и обработки фаст-•	
фуда
Оборудование для производства и распростране-•	
ния напитков
Кассовые системы для торговли, гостиниц, пред-•	
приятий общественного питания 

Турникеты•	
Кондиционирование, охрана, пожарная безопас-•	
ность и информационное оборудование 
Оборудование для очистки и обслуживания •	
Компьютерные технологии в торговле, гостиницах и •	
предприятиях общественного питания
Специализированная литература •	

http://www.bvv.cz 

Гостинично-ресторанный 
бизнес
Международная специализированная 
выставка-ярмарка 
11–13 марта 
Сочи, Выставочный центр ГК «Жемчужина»

Десятая Юбилейная выставка станет площадкой 
для презентации того лучшего, что имеется сегодня 
на российском рынке HORECA, тех новых тенденций 
в развитии индустрии, которые позволяют превра-
тить наши курорты в международные центры отдыха 
и лечения.

Тематические разделы выставки: 
Оборудование и материалы для гостиниц, рестора-•	
нов, кафе, баров, fast-food
Мебель, дизайн и предметы интерьера •	
Торгово-технологическое и холодильное оборудо-•	
вание 
Спецоборудование (кухонная утварь, посуда, быто-•	
вая техника, сантехника, электрооборудование)
Системы кондиционирования, теплообогрева, •	
очистки воды, сантехнические приборы 
Уборочное оборудование, оборудование для химчи-•	
сток и прачечных 
Телекоммуникационные системы и средства связи, •	
системы управления, охранные устройства 
Оборудование для центров развлечения, •	
спортивно-оздоровительных комплексов, саун, 
бассейнов 
Спецодежда, белье, бытовая химия, аксессуары •	
Предметы индивидуального пользования•	

http://www.soud.ru 
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Hospitality Queensland
Выставка гостиничного и ресторанного 
оборудования
14 – 16 марта
Австралия, Брисбан

Важнейшее событие для представителей индустрии 
гостеприимства. В ней примут участие более 100 экспо-
нентов с последними идеями в области ресторанного 
дела и пищевой индустрии. Плюс к тому же выставка 
пройдет сообща с Fine Food Queensland, в которой будет 
участвовать более 300 компаний, представляющих 
последние разработки в области продуктов питания 
и напитков.

Тематические разделы выставки: 
Пищевая индустрия•	
Ресторанное и гостиничное дело•	

www.bcec.com.au 

Gastronord
Международная выставка отельного 
и ресторанного бизнеса, кейтеринга 
и продуктов питания
20 – 23 апреля
Швеция, Стокгольм, Stockholm International Fairs 
Congress Centre

Выставка по праву занимает лидирующие позиции во 
всей Скандинавии. Около 700 компаний-участников 
разместятся на 15 000 кв. м выставочной площади. На 
выставке побывают около 30 000 посетителей, представ-
ляющих гостиничный и ресторанный бизнес, розничную 
торговлю, кейтеринг, кондитерские, образовательные 
центры для рестораторов, а также представители секто-
ра фастфуда и журналисты отраслевых СМИ.

Тематические разделы выставки: 
Пищевая продукция •	
Напитки •	
Ресторанное оборудование •	
Оборудование для отелей •	
Гарнитура для магазинов •	
Фастфуд •	

Упаковочный материал •	
Технологии очистки •	
Спецодежда •	

www.gastronord.com 

Отель. Дом. Ресторан
Международная специализированная 
выставка отельного и ресторанного 
сектора 
21 – 23 октября 
Россия, Сочи, Выставочный центр ГК «Жемчужина»

Для российских и иностранных работников сферы  
отельного, ресторанного и торгового сектора встреча на 
выставке – это возможность не только провести презен-
тацию своей компании, но и оживить деловые контакты, 
провести прямые продажи и заключить договора. 

Тематические разделы выставки: 
Оборудование и материалы для гостиниц, супермар-•	
кетов, ресторанов, кафе, баров, fast-food, домов, дач, 
офисов
Встроенная и бытовая техника, предметы быта, соот-•	
ветствующее оборудование
Стиль, дизайн, декоративное убранство•	
Системы отопления, вентиляции и кондиционирова-•	
ния воздуха, очистки воды, сантехнические приборы
Предметы индивидуального пользования•	
Спецодежда, белье, бытовая химия, аксессуары•	
Спецоборудование (кухонная утварь, посуда, бытовая •	
техника, сантехника, электрооборудование)
Торгово-технологическое, холодильное и уборочное •	
оборудование
Оборудование для химчисток и прачечных•	
Телекоммуникационные системы и средства связи, •	
системы управления, охранные устройства
Компьютеры, оргтехника, средства связи, канцтовары•	
Техника шоу-представлений•	
Кино-, теле-, фототехника•	
Спецодежда, белье, бытовая химия, аксессуары•	
Предметы индивидуального пользования•	

http://www.soud.ru 




