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grill & bar

GREKILAND AR INTE LLANGRE
BORT AN NARMASTE GREKISKA
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VI FORMEDLAR SMAKERNA
FRAN GREKLAND

Det har hint mycket sedan 1995 da vi fick idén att
grilla inomhus 1 ett 6ppet kok, och servera grekisk
mat pa en familjedgd restaurang i Sodertilje.

Konceptet att servera sommarmat aret om tog ett
tag att forverkliga. Vi fick ga igenom helvetets alla
sju portar innan vi lyckades hitta ritt och landa

med ett fungerande koncept i slutet av 1990-talet.

mognade idén om att gora GREKISKA till en
franchisekedja ar 2002.

Idag dr vi Sveriges storsta grekiska restaurangkedja,
representerad fran norr till séder, runt om i landet.
Trots att var positiva utveckling gjort att vi vixt
priglas var verksamhet fortfarande av samma
familjira kdnsla som i férsta restaurangen i Sodertilje.

Vi har alltid arbetat med hallbarhet i fokus och
serverar fast food som dr nyttig och hilsosam. Och vi
g6r det pa ett schysst sitt.

GREKISKA vinner pris

r GREKISKA S:t Julian-priset av Stockholms stad

for att ha “anvint kreativitet, kunskap och god service f6r

Nir vi borjade fa allt fler gister fran nirliggande
kommuner och ”bekanta” fran ingenstans dok
upp och fragade om vi kunde lira dem konceptet

aler tillgingliga f6r alla — oavsett funktions-

GREKISKA

grill & bar

anarna i Stockholm star bakom nomine-

= anledning att fortsittningsvis bygga nya etableringar utifran
1995 startades GREKISKA

kolgrillsbaren i Sédertilje

Tillganglighetsprincipen”, som lagstiftades 2015.

med den starka tron att alla

ilskar kolgrillad mat, men att y . : A . e

man 4r begrinsad till som-

. I _ .
“ITLJ‘P"‘.’ 2009 startas GK Production

maren. I ett 6ppet kok har .
i Franchisearbetet

sdtts igang!

- \-_E" " AB f6r att tillverka manga av de
f*‘“ﬂg_

gisten mojlighet att f6lja hur
- produkter som serveras dagligen

bestillningen tillagas fran
. N T i kedjans restauranger. Med ett
ravar; drdig portion. e : S

ravara till firdig portion 02 inf6r den nya kedjan " " T
T vilgenomtinkt hygientink far den

kt6rbud fran dag 1 och

didrmed f6ds Sveri

rokfria restaurangkedja.

nystartade anliggningen perma-
nent drifttillstand redan fran bor-
jan, vilket 4r unikt da nya aktor,
inom livsmedelsproduktion i regel

far ett temporirt tillstand.

1999 startas restaurang nr
tva. Att manga “bekanta”
knackar pa dérren och - 5 i
I 2008 tar GREKISKA

Aoar Fllspnts armone . : :
frigar om hjdlp att kom fram sin allergidekla-
ma igang med kolgrillning ration. Lagstiftningen

toder tankar om kedja. kom 2015!

1995 1999 2002 2007 2008 2009
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GREKISKA kolgrillsbaren
blir 2018 GREKISKA Grill
& Bar or att forbereda for

en expansion bade i Sverige

och utomlands.

A

2010 nomineras GK Pro-
duction AB till det ”’Stora

Matsikerhetspriset” som 4r

2019 blir GREKISKA

tullvirdig medlem hos

201217 levererar
GREKISKA tzatziki till
Axfoods Willys-butiker

instiftat av branschmissan
GastroNord tillsammans med 2014 bérjar GREKISKA

. Svensk Franchisef6rening.
samarbeta med Menigo

Anticimex. Resultatet: Semifi-

som huvudleverantor

nalplats! Samma ar bestimmer

pa riksniva.

sig GREKISKA f6r ”inga
ondédiga e-tillsatser” och tar
bort alla smakfo celse- och
allergiframkallande produkter

tran kryddor och marinader.

2011 tog GREKISKA
fram en egen saltfri

grillkrydda (<1%). Livs-

medelsverket uppmirk-

sammade saltproblemet
2013; att vi i Sverige

konsumerar dubbelt sa

mycket salt som rekom-

mendationen.

2010 2011

2012

t6r att kunna vixa pa

riksniva.

2013 sitter GREKISKA
upp malsittningen att bli en
rikstickande kedja. Adminis-
trationen forstirks malmed-
vetet och successivt under
de kommande aren fran tva
till fem tjdnster £6r att kunna

vixa pa riksniva.

2013 2014

2018

2019




KALI OREXI

Pa GREKISKA ir grillen alltid tind. I vara
restauranger dr det 6ppna koket i centrum
sa att du ser hur din bestillning tillagas
fran farsk ravara till fairdig matratt. Nar
vara gaster besoker vara restauranger ska
de kdnna sig som en i familjen och dta mat
som dr tillagad med passion och omtanke.

Vi vill skapa en relation mellan gésten

och maten och vicka semesterminnen

till liv. Var meny préglas av allt fran
traditionella klassiska riatter som souvlaki,
gyros och moussaka till saftiga kottbitar
direkt fran grillen. Virmen och smakerna

pa GREKISKA tar dig tillbaka till
Medelhavet.

Var omtanke om gdsten har paverkat hur vi
tillagar maten. Det innebir att vara ravaror
ar noga utvalda, att ratterna innehaller
mindre salt, att kryddningen ar anpassad
for svenska smaklokar och att det inte
tillsiatts nagra onodiga smakforstarkelser
for att gasten ska uppleva rena smaker
med langt eftersmak. Omtanke om bade
tillagning och gist driver var passion for
att leverera sa god mat som mojligt framat.

Kali Orexi — smaklig maltid!
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AFFARSIDE

Att erbjuda grillat aret
runt. Alla dlskar grillad
mat, men vi bor 1 Sverige
och sommaren dr kort!

VISION

Att genom smak-, syn-, lukt- och
horselsinnen vicka vara gisters
nostalgiska semesterminnen till

ltv, 4ven nir det ar som kallast
och morkast 1 Sverige.
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EN RESTAURANGKED]JA | .!
SOM BRYR SIG!

Hos GREKISKA har hilsotinket och ansvars- bransch och utmanar dirfér oss sjilva till stindig
fullheten varit ett konceptuellt signum redan vid utveckling.

starten och genomsyrat vart arbete under alla ar. Var
mindfullness har lett till att vi manga ganger varit en
branschforegangare.

Inom GREKISKA har vi ambitionen att arbeta
utifran ett mer hallbart perspektiv och férsoker
dirfor stindigt utveckla konceptet. Vi arbetar bland
I takt med 6kad medvetenhet om klimatforindringar, —annat med svenska ravaror, optimerar transporter
vixthuseffekt och miljorisker 6kar kraven pa och bygger nya enheter med elgrillar f6r att minska
langsiktigt hallbara 16sningar 1 var omvirld. Vi vill CO, och fossila briansleimnen.

vara med om att driva utvecklingen framat 1 var " . .
8 Vilkommen till en kedja som tar ansvar!

Vira grundvarderingar:
Omtanke, kvalité &
enhetlighet
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HALLBAR UTVELKLING

e Ett 10-tal av vara matritter uppfyller Livsmedelsverkets grona
nyckelhalsmirkning,
* Viinférde rokférbud pa vara restauranger 2002, fyra ar innan

lagstiftningen kom!

* Vi tog fram allergideklarationer 2008, sju ar innan lagstiftningen
kom!

* Vi fick S:t Julian-priset av Stockholms stad 2007, atta ar innan
lagstiftningen, Tillgénglighetsprincipen, kom! Priset tilldelas till
aktorer som tinkt extra pa tillgidnglighet for funktionshindrade.

* Vitog bort ondédiga e-tillsatser och allergener fran vara kryddor
och marinader ar 2010.

* 2011 tog vi fram var egen grillkrydda med mindre 4n 1% salt.

* Vihar aldrig anvint och kommer aldrig att anvinda socker i vara
marinader!

e Var produktionsanliggning nominerades till ”Det stora
matsdkerhetspriset” for landets mest kvalitetssikra av
branschmissan.

e 2017 skénkte vi 59 867 liter rent vatten till vattenprojekt i Afrika
genom férsiljning av Raml6sa. Vi fortsitter att varje ar skinka
vatten till behovande i Afrika. . “

e Ar2018 bérjar EU intligen varna for smakimnet glutamat i '
svenska livsmedel! Vi tog bort glutamat fran vara kryddor ar 2010.
Samma ar bytte vi ut vara plastpasar till papperspasar.

.
/.
/

Tillsammans skapar
vi goda och
hallbara maltider
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VARFOR DU ¢ VARFOR <REKISKA? - 8~9

HAR DU VAD SOM KRAVS
FOR ATT ARBETA MED OSS?

Att driva en restaurang kriver mer dn ett solit
investeringskapital och viljan att arbeta hart. Du
som vill bl franchisetagare hos GREKISKA far
tva manader innan invigningen av din restaurang
praktisk utbildning samt all stéd och hjilp som
beho6vs for att lyckas, men vi férvintar oss att du
har nagra speciella egenskaper.

Forstaelse for franchising som affirsmodell:
Som franchisetagare maste du inse och

forsta betydelsen av centrala inkGpsavtal

och marknadsféring, och f6lja direktiven

fran din franchisegivare for att kunna skapa
stordriftsférdelar som gynnar hela kedjan.

Kompetens och bakgrund: Vi férvintar
oss inte att du har branscherfarenhet, men

vi forvintar oss diremot att du har social
kompetens och kan interagera bland folk,

ha en forstaelse for sociala medier och
foretagsekonomi, och kunna skéta din
administration. Du ska kunna organisera dina
inkép och ha kontroll 6ver personalkostnader.

Vi tror ocksa att du dr en teamledare och
dagligen kan motivera din personal.

Serviceinriktad: Du ska kunna ta hand om dina
gister, tycka att det dr roligt och stimulerande att
arbeta med minniskor och kunna hantera olika
sociala situationer pa en arbetsplats. Du ska se
till att varje gist kidnner sig sedd.

Ansvarskinsla: Att 6ppna en egen GREKISKA
r ett stort steg. Vi forvintar oss att du dr en
person med en ansvarskinsla och inte lider av
beslutsangest. Du utsitts dagligen for situationer
i restaurangen dir det forvintas att du fattar
beslut om stora som sma fragor.

Passion och engagemang: Vi forvintar oss
att du som franchisetagare tycker om att vara
nirvarande i din restaurang och att du hela
tiden har en hands-on-mentalitet oavsett vilken
position du tar pa golvet. Du ska ha en passion
for yrket, vara entusiastisk och en férebild f6r
alla dina anstillda.

VI HJALPER DIG MED ALLT!

MULTERAL HAR LANG ERFARENHET AV ATT TA FRAM RESTAURANGKONCEPT.
VI AR MED DIG HELA VAGEN FRAN IDE TILL PLANERING OCH PREMIAR.
DAREFTER TAR VI SAKLART OCKSA HAND OM SERVICE OCH
UNDERHALL AV DIN RESTAURANGUTRUSTNING!

Tel 019-30 86 30
info@multeral.se
www.multeral.se

Multeral AB

MULTERAL e

UTRUSTNING OCH SERVICE TILL DET PROFESSIONELLA KOKET
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Arets Franchisekedja 2021!
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BLI EN DEL AV FAMILJEN

Du kan som blivande franchisetagare rikna med
att du kommer att arbeta med ett beprévat, enkelt,
lonsamt och firdigt koncept. Du behéver inte ha
kockutbildning eller anstilla kockar for att driva din
restaurang. Har du kockutbildning eller kock bland
din personal dr det sjilvklart en fordel.

Vara egna produkter fran den centrala
produktionsanliggningen garanterar smak och
kvalitet men ger ocksa dig en 6verblick pa dina
kostnader och vad varje portion kostar i ravaror.
Du minskar dessutom hantering av ravaror i din

restaurang, sinker personalkostnader och kan littare
halla ditt kok rent och frischt.

Som franchisetagare hos oss kan du rikna med att
du far mojlighet att ligga fokus pa ditt foretags
viktigaste virden: din personal och dina gister.

Det totala virdet pa de férmaner var franchising
erbjuder 6verstiger de avgifter du betalar som
franchisetagare.

Till sist kan du rikna med att vi pa huvudkontoret
finns till £6r att hjilpa dig med allt som behévs
for att du ska kunna driva din verksamhet pa ett
framgangsrikt sitt!
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FRAN IDE TILL
FARDIG RESTAURANG

Igenkinningsfaktorn dr ett signum f6r en kedjal I enheter men ocksa konvertera befintliga
takt med GREKISKAS tillvixt och konsolidering pa  restauranglokaler till GREKISKA.

k har va 201 "
mar onaden ar vara testauranger sedan 2013 byggts HJALP MED FINANSIERINGEN
utifran en strikt inredningsmanual. s . s : :
Niir du bestdmt dig f6r att bli franchisetagare hjilper

Pa vart huvudkontor besitter vi kompetens for att vi dig med finansieringen utifrin dina férutsittningar.
rita, ta fram kompletta bygghandlingar och agera Oavsett finansieringsuppligg vill vi att du har
som projektledare for att tillsammans med vara egenfinansiering pa minst 30%. Uppldgget paverkas av

underleverantorer bygga nyckelfardiga GREKISKA din bakgrund och dina méjligheter till borgensatagande.

OENOFOROS GROUP
AR

VAL VALDA VINER

1 oenoforos (@) CAROVIN Vini@ni VINTEDGE NORDIC SEAWINERY SENSESWINECLUB

=

KARLAVAGEN 108 - 08-505 515 00 - OENOFOROS.SE + CAROVIN.SE
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MERAKI — PASSION OCH
KREATIVITET FOR MATEN

GK Production ir vart eget produktionskok dir vi
foridlar kedjans kirnprodukter, exempelvis souvlaki
och tzatziki. Hir kvalitetssikrar vi maten som till slut
hamnar pa gistens tallrik. Dessutom utvecklar vi nya
idéer for att kunna vicka gisternas semester grekiska
minnen och erbjuda grekiska smakupplevelser f6r
svenska smaklokar.

Sedan starten har vi alltid tagit ansvar for var
verksamhet, ocksa for den mat vi serverar.

Grundtanken 4r att vi aldrig ska servera mat som vi
inte sjilva skulle dta. Dirfor ligger vi ner var sjil 1 att
ta fram ritt kryddning och marinering, och se till att
ravarorna haller h6g kvalitet.

Vi arbetar utifran 72 timmars produktionslinje;
ravaror som lastas in lastas ut som féirdiga produkter
inom 72 timmar. Och kyl- och fryslinjen bryts aldrig.
Vi har ocksa olika arbetsdagar for olika ravaror f6r
att undvika kontaminering,




PASSION O<H PRODUKTION - 14-15

Personalkollen.

Personal- och I6nehantering har aldrig varit enklare! ’

e @ O ¢ <

Tidrapportering Schema Léner Ekonomi Dricks
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GREKISKA

grill & bar

&9 - KONTAKTA O55
v " Bjorklundsgatan 4F 152 41 Sodertilje

info@grekiska.se * www.grekiska.se < 08 503 83 900
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