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9 ' grill & bar

SMAKER ATT DELA,
STUNDER ATT MINNAS
- TILLSAMMANS



VI FORMEDLAR SMAKERNA
F RAN GREKLAND

Det har hant mycket sedan 1995 da vi fick

idén att grilla inomhus i ett 6ppet kok, -
och servera grekisk mat pa en familjeagd
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 ratt och landa med ett

fungerande koncept i slutet av 1990-talet. "

Nar vi borjade fa allt fler gaster fran
narliggande kommuner och "bekanta”
fran ingenstans dok upp och fragade om

- vi kunde lara dem konceptet mognade
idén om att géra GREKISKA till en
franchisekedja ar 2002.

GREKISKA vinner pris

2007 far GREKISKA S:t Julian-priset av Stockholms stad
for att ha “anvant kreativitet, kunskap och god service for
att gora sina lokaler tillgdngliga for alla — oavsett
funktionsféormaga”. Invanarna i Stockholm star bakom
nomineringen och vinnaren utses av en expertjury. Priset
ger en anledning att fortsattningsvis bygga nya etableringar
utifran "Tillgédnglighetsprincipen”, som lagstiftades 2015.

Franchisearbetet
satts igang!
2002 infoér den nya
kedjan rokforbud fran
dag 1 och darmed fods
Sveriges forsta rokfria
restaurangkedja.

Grekiska Kolgrillsbaren
startades 1995 i Sodertalje
med idén att alla alskar
kolgrillad mat — aret runt.
I vart 6ppna kok kan
gasterna folja hela

tillagningen, fran ravara
till serverad ratt.

1999 6ppnas restau-
rang nummer tva.
Det vaxande intresset

och forfragningar fran
bekanta om hjalp att
starta eget leder till
idén om en kedja.

2008 tar GREKISKA
fram sin allergidekla-
ration. Lagstiftningen
kom 2015!

Idag ar vi Sveriges storsta grekiska
restaurangkedja, representerad fran norr
till s6der, runt om i landet.

Trots att var positiva utveckling gjort att
vi vaxt praglas var verksamhet fortfarande
av samma familjara kinsla som i forsta
restaurangen i Sodertilje. Andra genera-
tionen har vuxit upp med konceptet och
tagit viktiga positioner i organisationen

{or att sakra upp varumaérkets framtid.

Vi har alltid arbetat med hallbarhet i

~fokus och serverar fast food som ar

nyttig och halsosam. Och vi gor det
- precis som var franchising - pa ett
schysst satt.

2010 nomineras GK
Production AB till det
”Stora Matsikerhetspri-
set” som 4r instiftat av
branschméssan Gastro-
Nord tillsammans med
Anticimex. Resultatet:
Semifinalplats!

Samma ar bestimmer sig
GREKISKA for “inga
onodiga e-tillsatser” och
tar bort alla smakforstar-
kelse- och allergifram-
kallande produkter fran
kryddor och marinader.

GK Production AB
startas 2009 for att
dagligen leverera
manga av de produkter
som serveras 1 kedjans
restauranger. Med ett
valgenomtankt hygien-
tank far den nystartade
anldggningen permanent
drifttillstand redan fran
borjan, vilket ar unikt
da nya aktorer inom
livsmedelsproduktion i
regel far ett temporart
tillstand.

2011 tog GREKISKA
fram en egen saltfri
grillkrydda (<1%).
Livsmedelsverket
uppmarksammade
saltproblemet 2018;
att vii Sverige
konsumerar dubbelt
sa mycket salt som
rekommendationen.
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GREKISKAS MILSTOLPAR |

Svenska Franchi-
seforeningen utser
Grekiska till fullvardig
(certifierad) medlem
pa kortast mojliga tid
(minst ett ar).

Grekiska introdu-
cerar sin hallbar-
hetspolicy, enligt
experter en av
branschens mest
valgenomtéinkta.

2014 borjar GREKISKA
samarbeta med Menigo
som huvudleverantér
for att kunna vaxa pa

Grekiska ansoker
om medlemskap hos
Svenska Franchise-

riksniva. foreningen.

GREKISKA kol-

20138 satter GREKISKA
upp malsattningen att bli
en rikstackande kedja.
Administrationen
forstarks malmedvetet
och successivt under

de kommande aren fran
tva till fem tjanster for att
kunna vixa pa riksniva.

grillsbaren blir 2018
GREKISKA Grill

& Bar for att for-
bereda for en expan-
sion bade i Sverige
och utomlands.

2012-17 levererar
GREKISKA tzatziki
till Axfoods Willys
-butiker pa riksniva.

2012 2013 2014 2018 2019 2020 2021 2025



KALI OREXI

Pa GREKISKA ir grillen alltid tand. [ vara
restauranger ar det 6ppna koket i cen-
trum sa att du ser hur din bestillning till-
lagas fran farsk ravara till fardig matratt.

~ Nar vara gaster besoker vara restauranger
ska de kdnna sig som en i familjen och
dta mat som ar tillagad med passion och
omtanke.

Vivill skapa en relation mellan gasten
och maten och vicka semesterminnen
till liv. Var meny praglas 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 gasten har paverkat
hur vi tillagar maten. Det innebér att
vara ravaror ar noga utvalda, att ratterna
innehaller mindre salt, att kryddningen
ar anpassad for svenska smaklékar och att
det inte tillsatts nagra onoédiga smakfor-
starkelser for att gasten ska uppleva rena
smaker med langt eftersmak. Omtanke
om bade tillagning och gast driver var
passion for att leverera sa god mat som
mojligt framat.

Kali Orexi — smaklig maltid!
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Att erbjuda grillat aret
runt. Alla alskar grillad
mat, men vi bor i Sverige
och sommaren ar kort!

VISION

Att genom smak-, syn- lukt-
och horselsinnen vacka vara
gasters nostalgiska
semesterminnen till liv,
aven nar det ar som kallast
och morkast i Sverige.




EN RESTAURAN GKEDJA

SOM BRYR SIG!

Pa Grekiska grill & bar har ansvar och

hilsotank varit en naturlig del av vart

- koncept sedan starten. For oss ar hallbar-

het inte en kampanj eller ett sidoprojekt.

Det ar en grundpr1nc1p i hur vi bygger
och driver var verksamhet.

Viverkar i en bransch som dagligen pa-
verkar klimat, resurser och manniskor.
I takt med att kraven pa langsiktigt hall- .
bara l6sningar okar, ser vi det som vart
ansvar att ligga steget fore och fortsatta

_ utvecklas. '

Vi tror att tillvaxt och ansvar gar hand i
hand. Genom medvetna val, tydliga mal
och gemensamma riktlinjer bygger vi en
kedja som ar hallbar 6ver tid bade affars-
massigt och miljomassigt.

Ansvarstagande och utveckling ar en
sjalvklar del av var identitet.

Scanna QR-koden for att
lasa var hallbarhetspolicy

Qe
S

" liunnes mig



HALLBAR UTVECKLING

Vart hallbarhetsarbete omfattar hela virdekedjan, fran ravara till restaurangupplevelse.

Klimat och energi

Sedan 2018 ersatter vi successivt kolgril-
lar med elgrillar, med malet att helt fasa
ut trakol senast 2035. Idag arbetar majo-
riteten av vara restauranger med elgrill.

Nastan hela kedjan ar ansluten till en ge-

mensam elportfélj baserad pa 100 pro-

cent fornybar energi. Genom energief-
fektivisering och samordnade leveranser
minskar vi bade energiféorbrukning och
transportutslapp.

Sedan 20238 ar vi ISCC certifierade, vil-
ket sakerstaller hallbarhet och minskade
vaxthusgasutslapp i var leveranskedja.

Ansvarsfulla ravaror

Vi arbetar aktivt for att minska klimatpa-
verkan fran vara livsmedel. Malet ar att
50 procent av menyn ska vara vixtbase-
rad till 2030.

Vi minskar anvandningen av n6tkétt och
prioriterar svenskt ursprung dar det ar
majligt. Vara fisk och skaldjursprodukter
ar MSC eller ASC certifierade och vi upp-
fyller European Chicken Commitment.

Vi staller tydliga hallbarhetskrav pa vara
leverantérer och arbetar f6r att motverka
avskogning och starka ansvarsfulla ar-
betsvillkor i leveranskedjan.

Resurseffektivitet

Frityrolja och fett atervinns och omvand-
las till biodrivmedel. Frigolitférpackningar
har ersatts med mer hallbara alternativ.

Genom central produktion minskar vi
matsvinnet i restaurangerna och siaker-
staller en jamn och hallbar drift i hela
kedjan.

Manniskor och samhalle

Vi erbjuder trygga anstallningsvillkor, en
god arbetsmiljé och nolltolerans mot
diskriminering. Flera av vara franchiseta-
gare har vuxit inom organisationen,
vilket speglar var langsiktiga kultur.

Vi ar medlemmar i Svenska Franchise
Foreningen sedan 2019 och certifierade
medlemmar sedan 2020.

Vi arbetar aktivt med allergi och
ursprungsmairkning via QR kod, genom-
for regelbundna bakterieprover och sa-
kerstaller tillgdngliga och rokfria restau-
rangmiljoer.

Utoéver detta engagerar vi oss i sociala
initiativ och internationella vattenprojekt.

Var overtygelse

Hallbarhet ir en integrerad del av vart
satt att driva restaurang. Genom langsik-
tiga mal, tydliga krav och kontinuerlig
utveckling bygger vi en kedja som ar hall-
bar for klimatet, vara medarbetare, vara
gaster och framtida generationer.




HAR DU VAD SOM KRAVS
FORATT ARBETA MED OSS?

Att driva en restaurang kraver mer an ett
solitt investeringskapital och viljan att
arbeta hart. Att gora det i franchiseform
underlattar processen. Som franchiseta-
gare hos GREKISKA far du en utbildning
infoér invigningen av din restaurang och
kan rakna med det st6d och den hjalp
som behovs for att lyckas. Samtidigt
forvantar vi oss att du har nagra sarskilda
egenskaper.

Forstaelse for franchising som affarsmodell:
Som franchisetagare maste du inse och
forsta betydelsen av centrala inkdpsavtal
och marknadsféring, och fo6lja direktiven
fran din franchisegivare for att kunna
skapa stordriftsférdelar som gynnar hela
kedjan.

Kompetens och bakgrund: Vi férvantar
oss inte att du ar kock eller ens har bran-
scherfarenhet, men vi forvantar oss dare-
mot att du har social kompetens och kan
interagera bland folk, har en forstaelse
for sociala medier, kan rikna fram och
arbeta med nyckeltal samt kan skota din
administration. Vi tror ocksa att du ar en
teamledare och dagligen kan motivera
din personal.

Serviceinriktad: Du ska kunna ta hand
om dina gaster, tycka att det ar roligt och
stimulerande att arbeta med manniskor
och kunna hantera olika sociala situa-
tioner pa en arbetsplats. Du ska se till att
varje gast kanner sig sedd.

Ansvarskansla: Att 6ppna en egen
GREKISKA ir ett stort steg. Vi forvantar
oss att du ar en person med en ansvar-
skdnsla och inte lider av beslutsangest.
Du utsatts dagligen for situationer i res-
taurangen dir det forvantas att du snabbt
kan fatta beslut om stora som sma fragor.

Passion och engagemang: Vi forvantar
oss att du som franchisetagare tycker om
att vara narvarande i din restaurang och
att du hela tiden har en hands-on-men-
talitet oavsett vilken position du tar pa
golvet. Du ska ha en passion for yrket,
vara entusiastisk och en forebild for

alla dina anstallda.




BLI EN DEL AV FAMILJEN

Du kan som blivande franchisetagare
rakna med att du kommer att arbeta med
ett beprovat, enkelt, l6nsamt och fardigt
koncept. Du behover inte ha kockutbild-
ning eller anstélla kockar for att driva din
restaurang. Har du kockutbildning eller
kock bland din personal ar det sjalvklart
en fordel.

Vara egna produkter fran den centrala
produktionsanlaggningen garanterar
smak och kvalitet men ger ocksa dig en
overblick pa dina kostnader och vad varje
portion kostar i ravaror. Du minskar
dessutom hantering av ravaror i din
restaurang, sinker personalkostnader och
kan lattare halla ditt kok rent och frascht.

Som franchisetagare hos oss kan du rak-
na med att du far mojlighet att lagga fo-
kus pa ditt foretags viktigaste varden: din
personal och dina gaster.

Det totala vardet pa de fébrmaner var
franchising erbjuder 6verstiger de avgif-
ter du betalar som franchisetagare.

Till sist kan du raikna med att vi pa
huvudkontoret finns till for att hjilpa dig
med allt som behévs for att du ska kunna
driva din verksamhet pa ett framgangs-
rikt satt!

TTT |@GR.EKISKA

grill & bar




FRAN IDE TILL

FARDIG RESTAURANG

Igenkadnningsfaktorn ar ett signum for en
kedja! I takt med GREKISKAS tillvaxt och
- konsolidering pa marknaden har vara
restauranger sedan 2013 byggts

utifran en strikt inredningsmanual.

Pa vart huvudkontor besitter vi kompe-
tens for att rita, ta fram kompletta bygg-

handlingar och agera som projektledare. -
for att tillsammans med vara underleve- .

rantorer bygga nyckelfardiga GREKISKA

enheter men ocksa konvertera befintliga
restauranglokaler till GREKISKA.

HJALP MED FINANSIERINGEN

Vi arbetar med finansiella uppliagg som
leasing, banklan, lan fran leverantorer,
investeringsbidrag fran fastighetsigare
eller lan fran andra finansiella institutio-
ner och skraddarsyr ett upplagg for varje
enskild etablering. Oavsett finansierings-
uppligg vill vi att du har en egenfinan-
siering pa minst 25%. Upplagget paverkas
av din bakgrund och dina moéjligheter till
borgensatagande.

EGEN
INVENSTERING
MINST 25%

MOJLIGHET TILL
EXTERN FINANSIERING 75%
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MERAKI - PASSION OCH
KREATIVITET FOR MATEN

GK Production ar vart eget produktions-

kok dar vi foradlar kedjans karnprodukter,

- exempelvis souvlaki och tzatziki.
Vi kvalitetssdkrar vi maten som till slut
hamnar pa gastens tallrik. Dessutom

testar vi nya ratter och kryddblandningar.

Uppdraget ar att erbjuda grekiska
smakupplevelser for svenska smaklokar!

Sedan starten har vi alltid tagit ansvar

for var verksamhet, ocksa for den mat vi
serverar. Grundtanken ar att vi aldrig ska
servera mat som vi inte sjalva skulle ata.
Darfor lagger vi ner var sjal i att ta fram
ratt kryddning och marinering, och se till
att ravarorna haller hog kvalitet.

Vi arbetar utifran 72 timmars produk-
tionslinje; ravaror som lastas in lastas ut
som fardiga produkter inom 72 timmar.

~Vart arbetssatt sakerstaller att kyl- och

fryslinjen aldrig bryts. Vi har ocksa olika
arbetsdagar for olika ravaror for att

- undvika kontaminering.




BLI EN DEL AV GREKISKA
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BLI EN DEL AV GREKISKA
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ARETS FRAN CHISEKEDJA
2021!

GREKISKA har tilldelats utmirkelsen “Arets Franchisekedja” 2021
vid Svenska Franchisegalan med motiveringen:

“Pandemin har paverkat vara finalister pa olika sdtt men alla tre har haft
Jframgang dven 1 dessa tider. Att hitta nya vigar for att utveckla affiren
tillsammans sina franchisetagare under pandemin var en sjilvklarhet.

Var vinnare ger aldrig upp och dr alltid pa jakt efter forbdttringar och det
kdnnetecknar en framgangsrik franchisekedja. Var vinnare har alltid sokt
efter de bdsta losningarna och har ingen prestige 1 att erkdnna fel utan
man vdljer da att géra om och gora rdtt. De har dven varit foregangare

1 samhdllsfragor vilket har gett dem extra uppmdrksamhet inte minst ¢
Jurygruppen. Vinnaren dr definitivt vdrdig detta pris som foregangare och

nytdnkare inom kedjedrifi.”




KONTAKTA OSS

Bjorklundsgatan 4F, 152 41 Sodertalje
info@grekiska.se | www.grekiska.se | 08 503 83 900
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