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PR-маркетинговое Агентство полного цикла — АМР.

Департамент аналитики


· КРАСНЫЙ ИКРОМЁТ — красная икра высшего сорта напрямую со склада без посредников-перекупов. Не понравился вкус/качество? Вернём деньги!
· Красная икра известного происхождения: выловлено и засолено известно где на Сахалине. Упаковано, доставлено и хранится известно как со 100% соблюдением правильных условий. Известно с каким минимальным содержанием консервантов и БЕЗ всякой заморозки.
· 0% риска наткнуться на опасный контрафакт: отборная икра, точно соответствующая заявленному качеству, без подделок и вредных консервантов

· Поставщик «поставщиков»: самые продвинутые «камчатские стюардессы», «военные лётчики» и «дальневосточные родственники» из соседских чатов перепродают вам красную икру с нашего московского склада
· «Самая блогерская икра»: у нас закупаются оптом блогеры «эксперты по икре», которые дорожат репутацией.
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· Красная икра премиального качества. Не понравился вкус/качество? Вернём деньги!
Продукт «Красного Икромёта» хвалят и настоящие сахалинцы, и искушенные в гастрономических изысках жители Рублёвки.
· Крупная, сочная малосоленая икра кеты. Нежная среднесоленая икра горбуши с насыщенным вкусом.

· Свежий, последний в этом году улов кеты и горбуши (август-октябрь 2022) и 100% соблюдение правил хранения на всем пути от места промысла до покупателя.
· Рассыпчатая икра без трещинок и пленок. Икринка-к-икринке. Сухая — без воды, без осадка и без консервирующей «жижи», добавляющей «веса», но не вкуса.
· Без постороннего вкуса и запаха: именно такая, какой должна быть настоящая красная икра
«Красный Икромёт» может вернуть деньги, если покупателя не устроит продукция! Ни один продавец, частный или официальный, на такое не готов — но «Красный Икромёт» уверен в каждой икринке своего продукта настолько, что без проблем и вопросов готов возвращать деньги. На сегодняшний день из более 5000 человек, попробовавших икру «Красного Икромёта», ни одного недовольного покупателя не было!

· Икра «Красного Икромёта» всегда свежая — НЕ замораживается при хранении и транспортировке
Икра из замороженного сырья бывает разной. Если заморозка сырья осуществлена на производстве правильным образом (например, «шоковая» заморозка до -18 градусов быстрее чем за 4 часа), а после разморозки была засолена и упакована в железные банки — проблем с качеством и вкусом скорее всего не будет.
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Однако часто икра подвергается нескольким циклам заморозки и разморозки при хранении и транспортировке. И вот в таких ситуациях икра часто теряет форму и даже вкус. Появляется много лишней жидкости, а сама икра имеет другую структуру, нежели свежая.

Самая понятная и близкая ассоциация — размороженное мясо или размороженные ягоды. Вроде бы всё то же, но на со свежим не сравнить.

«Красный Икромёт» продаёт ТОЛЬКО свежую икру, которая заморозке не подвергалась НИКОГДА. Ни при транспортировке, ни при хранении.

· Икра известного происхождения
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Начинается всё в 6 км к северу от устья реки Нерпичья на Сахалине. Там горбушу и кету вылавливают рыбаки ООО «Краб» — друга, партнёра и генерального поставщика интернет-магазина «Красный Икромёт».
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Там же, недалеко от промысла, на производстве ООО «Краб» рыбу разделывают, а икру — засаливают, обеспечивая ей долгий срок хранения.
При этом используются исключительно безвредные, безопасные пищевые консерванты — сорбиновая кислота Е200 и бензоат натрия Е211. Сорбиновая кислота (Е200) используется в составе большого числа молочных продуктов и сыров, колбасных и других мясных изделий. Е200 содержат безалкогольные напитки, плодово-ягодные соки, соусы, майонезы, кондитерские изделия (джемы, варенья и мармелады), хлебобулочные изделия. Бензоат натрия (Е211) – это натуральная пищевая добавка, добытая из следующего сырья: чернослив, яблоки, гвоздика, корица, клюква. Эта добавка используется и в пищевой промышленности для производства майонеза, соевого соуса, кетчупа, газированных напитков, мясных продуктов, рыбных изделий. Е211 и Е200 добавляется в минимально-возможном, строго необходимом количестве. Наличие этих консервантов позволяет сохранить икру свежей и безопасной для употребления, не прибегая к заморозке.
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При температуре -6…-4 °С засоленная правильным образом икра может храниться 12 месяцев. Слишком низкая температура испортит вкус и консистенцию.
Преимущество «Краб» перед подавляющим большинством крупных компаний, занимающихся промыслом лососевых на Сахалине, и перед любыми частниками/браконьерами — постоянство качества. Только «Краб» от улова к улову, тонна за тонной, может выдавать икру одного и того же — самого высокого, премиального — качества. За это его ценит «Красный Икромёт», а «Красного Икромёта» ценит множество мелкооптовых перепродавцов, блогеров и прочих «стюардесс».
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На Сахалине «Красный Икромёт» отбирает и закупает икру. Там же, на Сахалине, красная икра проходит контроль качества в аккредитованной Россельхозом лаборатории. Икру проверяют на предмет микробиологической чистоты, безопасности, соответствия по органолептике всем стандартам и ГОСТам. Дальше икра грузится на фуры-рефрижераторы, на пароме попадает на материк и отправляется в Екатеринбург, на производство компании «Остров». 
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Фасовку своей икры «Красный Икромёт» заказывает на одном из самых крупных в Сибири и на Урале рыбных комбинатов — «Остров». Там с полным соблюдением всех санитарных требований к чистоте и условиям хранения икру для «Красного Икромёта» фасуют по маленьким банкам (0,5 кг) для продажи конечному потребителю. 
Там же, на складах у «Острова» икра БЕЗ заморозки хранится в максимально чистых условиях и при правильной температуре -6…-4 °С. Сейчас, например, уже расфасована свежайшая икра с последнего в 2022 году улова горбуши (конец августа) и кеты (конец сентября – начало октября).

Часть икры «Остров» выкупает для себя: её потом продают в 40 фирменных магазинах «Первый рыбный» в Екатеринбурге, Тюмени и области. 
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А основная масса икры «Красного Икромёта» уже в банках фурами-рефрижераторами с поддержанием температуры -6…-4 °С транспортируется в Москву. 

В Москве икра хранится на «Хладокомбинате №14» при -6…-4 °С, при такой температуре она не портится, но и не замораживается. Оттуда курьеры «Красного Икромёта» развозят икру по столице в сумках-холодильниках, которые также поддерживают икру в правильной кондиции, но никогда НЕ перемораживают.
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Во время хранения и транспортировки икра «Красного Икромёта» ни разу не подвергается высоким температурам, но и не замораживается. Таким образом, проделав путь в ~7 000 км она остается абсолютно свежей!
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· Сравнение с конкурентами: почему не стоит покупать икру в магазине?
Как ни странно, наткнуться на низкое качество, контрафакт и прямой обман (синтетика под видом свежей икры) в магазинах проще простого. На полках супермаркетов (даже крупных!) очень много «левака» и «палева» — частенько там продаётся НЕкачественная икра или даже не икра вообще под видом настоящего хорошего продукта и по цене 6-10 тысяч рублей за килограмм.
В магазинах могут продавать браконьерскую икру, которую крупным оптом везут в большие города к Новому году. Главное в такой икре — сделать её максимально дешёвой, чтобы быстрее распродать и побольше заработать. Для этого икру второго сорта могут продавать под видом премиального продукта. Размороженную икру с прошлогоднего улова можно переупаковать и продавать под видом свежей. Кроме того, часто экономят при хранении и транспортировке: зачем тратить деньги на дорогие грузовики-рефрижераторы и специальные хладотерминалы, когда можно использовать опасный запрещенный консервант уротропин, позволяющий долго хранить икру чуть ли не при комнатной температуре?
Ничего удивительного, что в магазины с более или менее адекватными ценами и хорошей репутацией выстраиваются очереди, которые создают атмосферу дефицита и привлекают еще больше покупателей («Чего дают, товарищи? За вами буду!»).
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Чем ближе праздник — тем выше спрос и выше цены в обычных магазинах, и тем выше шансы оказаться вынужденным стоять в очереди или довольствоваться той икрой, которая останется на прилавках.
· 0% риска наткнуться на опасный контрафакт: у «Красного Икромёта» отборная икра, точно соответствующая заявленному качеству, без подделок и вредных консервантов
Откровенно низкое качество и высокие цены на икру в продуктовых магазинах и супермаркетах подталкивает наших соотечественников к поиску альтернативных источников настоящей, той самой, правильной красной икры. 
Покупать хочется из первых рук, в крайнем случае, из вторых — именно поэтому так активно в интернете публикуются объявления о продаже икры от частников: стюардесс, которые якобы летают регулярными рейсами на Камчатку и Сахалин, военных лётчиков, которые там служат, и множества случайных людей, у которых родственники живут на Дальнем Востоке.

Проблема в том, что блогеры, стюардессы, отважные лётчики и моряки не являются экспертами по икре и пищевой продукции. И то, что они покупают икру на Дальнем Востоке — это совершенно не гарантия хорошего качества.
Неопытный перепродавец, не знающий всех тонкостей при выборе икры, может купить у поставщика на Дальнем Востоке второй сорт и думать, что это премиум. И будет перепродавать второсортную икру по цене «премиалки» до тех пор, пока не наткнётся на искушенного покупателя.

У «Красного Икромёта» вся икра действительно класса премиум. Отбор икры проводится на Сахалине экспертами с опытом в «икорной теме». Сырьё закупается исключительно у надёжного крупного поставщика, работающего на нересте из года в год уже почти 25 лет — ООО «Краб», обеспечивающего постоянство качества от улова к улову, от партии к партии.

При покупке с рук у ненадёжного оптового поставщика неопытный покупатель может получить размороженную или несвежую икру — в лучшем случае она будет невкусной или испортится слишком быстро, в худшем — можно серьёзно отравиться.

У «Красного Икромёта» вся икра свежая — с последнего улова, август-октябрь 2022. На всем пути до Москвы икру ни разу НЕ замораживают!

Кроме того, некоторые «серые» поставщики не гнушаются обманывать и смешивать натуральную икру с синтетической, из рыбьего жира и водорослей: отличить подделку, не будучи экспертом и не проводя лабораторные тесты, почти невозможно.

У «Красного Икромёта» вся икра перед вывозом с Сахалина проходит обязательные лабораторные исследования и имеет соответствующие сертификаты. 
В случае браконьерской икры, выловленной и засоленной в диких условиях, велик риск заражения разнообразными инфекциями и паразитами из-за полного несоблюдения санитарных требований. Грязные руки, сомнительная рыба, абсолютно непригодные для производства пищевых продуктов условия — всё это делает икру попросту опасной. При этом проверить, как засаливалась икра покупатель-непрофессионал не может.
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Часто браконьеры используют для засолки в диких условиях жёсткие, опасные для человека, но дешёвые консерванты. Использование которых не требует специального оборудования и специальных температурных режимов работы. Например, для экспресс-консервации в икру добавляют уротропин (он же гексаметилентетрамин, Е239), который не используется на пищевых производствах и вообще запрещен в странах Европы и США. Жёсткий консервант не даёт икре испортиться во время хранения и перевозки даже при комнатной температуре. Основной составляющей консерванта является свободный формальдегид, который при высокой концентрации в организме может привести к нарушению работы нервной системы, легких, сердца, печени и почек.
Да, при производстве икры необходимы консерванты, иначе она бы не могла храниться в свежем виде долгое время. При этом пастеризация невозможна — продукт слишком нежный. Поэтому при производстве икры для «Красного Икромёта» используются безопасные пищевые консерванты — сорбиновая кислота Е200 и бензоат натрия Е211. Они доказанно безопасны для организма и активно применяются в пищевом производстве — сыры, колбасы, соусы и множество других привычных нам продуктов питания содержат Е200 и Е211.
Перепродавец и сам может испортить икру, нарушив условия хранения или не обеспечив соблюдение санитарных норм при перефасовке. В бытовом холодильнике свежая икра может храниться не больше недели, а в морозилке она может переморозиться и потеряет вкус.

«Красный Икромёт» заказывает фасовку на одном из крупнейших в Екатеринбурге (и вообще на Урале и Сибири) пищевых комбинатов «Остров». Там икра упаковывается с полным соблюдением всех требований, в полной чистоте. Вся продукция хранится исключительно при правильной температуре -6…-4 °С, без заморозки.

Покупатель икры с рук действует на свой страх и риск. Написать претензию в Роспотребнадзор на дядю Витю, которому «камчатский дед-браконьер военным самолётом передаёт икру вёдрами», не получится, «стюардесса по имени Жанна» деньги тоже не вернёт. Нет юрлица-производителя — и отвечать некому. 

В отличие от «серых» поставщиков, которые могут гарантировать качество продукции только честным словом, «Красный Икромёт» имеет документальное подтверждение качества своей икры: на каждой банке указывается достоверная информация о происхождении икры, датах упаковки, составе.
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«Красный Икромёт» гарантирует качество и безопасность своего продукта и берет на себя полную ответственность за свой продукт. Причем не просто в соответствии с законом о защите прав потребителя, а даже больше: если покупателю просто не понравится вкус икры, он может получить деньги обратно. Просто без вопросов! 

Сравнивать продукцию «Красного Икромёта» с товарами частников по цене сложно. Расценки на икру у «отважных лётчиков и стюардесс» самые разные — от 2 000 рублей до 8 000 рублей за килограмм. Вопрос в том, за какой именно продукт они просят этих денег: даже если в объявлении указывается камчатская или сахалинская икра премиального качества, по факту она может быть второсортной, перемороженной или смешанной с синтетической. В среднем же по объявлениям за икру аналогичного качества просят те же 6 000 рублей / килограмм, как и в случае интернет-магазина «Красный Икромёт». 
· Поставщик «поставщиков»: самые продвинутые блогеры, «камчатские стюардессы», «военные лётчики» с Авито и «дальневосточные родственники» из соседских чатов покупают красную икру на московском складе «Красного Икромёта»
До 2022 года «Красный Икромёт» занимался только оптовыми и мелкооптовыми поставками красной икры. Схема простая: человек покупает икру у «Красного Икромёта» в Москве, придумывает себе легенду, накидывает за смекалку и суету 20-30% к цене и идёт раскидывать объявления по сайтам типа «Авито», домовым/подъездным чатам и тематическим пабликам. 
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Если вы когда-нибудь покупали «настоящую сахалинскую/камчатскую» икру лососевых рыб с рук — у блогера, у соседа с невероятно щедрыми «родственниками на Сахалине», у «стюардессы» с Авито — вы, возможно, даже пробовали продукт «Красного Икромёта».

· «Самая блогерская икра»: точно та же самая, которую с наценкой и умным видом перепродают как эксклюзив «блогеры-эксперты»

Есть среди постоянных мелкооптовых клиентов «Красного Икромёта» и несколько популярных блогеров, которые перепродают отгруженную с московского склада икру как отборный эксклюзив. По сути, икра от «Красного Икромёта» и есть отборный эксклюзив — компания поставляет только премиальную свежую икру со стабильным качеством от партии к партии, так что блогеры-перепродавцы не рискуют репутацией, зарабатывая на перепродаже этого продукта.
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Вопрос этичности придумывания легенд про «секретных личных поставщиков, везущих специально для блогера контрабандой отобранную лично им красную икру» остаётся на совести блогеров. Пока есть люди, которые испытывают азарт от попыток обмануть систему и урвать что-то уникальное, не такое, как у всех, доступное только избранным — будут и те, кто готов на этой «наивной хитрости» сыграть и заработать. Ещё Остап Бендер в знаменитом романе «12 стульев» шутил о происхождении всей контрабанды — по прошествии почти ста лет ничего не изменилось.

Учитывая, насколько опасной может оказаться настоящая контрабанда, перепродажа икры «Красного Икромёта», пожалуй, меньшее из зол — безопасно и для конечного потребителя, и для блогера-перепродавца, которому не набьют баки за попытку продавать второй сорт под видом хорошего продукта.
· Цены и объёмы

К этому новому году 2022 «Красный Икромёт» решил наконец запустить свой собственный икромёт в онлайне и позволить потребителям из Москвы покупать свежую красную икру премиального качества напрямую, без перекупов и прочих «прокладок» с их наценками за выдумки.

«Красный Икромёт» продаёт икру в банках по 0,5 кг.
Цены на ПЕРВУЮ ПАРТИЮ в 4 000 банок:

	
	Кета
	Горбуша

	Цена за 0,5 кг
	3 100 руб. + доставка 300 рублей
	3 000 руб. + доставка 300 рублей

	Цена за 1 кг
	6 200 руб. и доставка бесплатно
	6 000 руб. и доставка бесплатно


По мере приближения праздников и увеличения спроса, цены на икру и доставку могут быть повышены.

Доставка осуществляется по Москве в пределах МКАД. Сроки доставки — в тот же день при заказе до 12:00 МСК, на следующий день при заказе после 12:00 МСК. Оплата при получении возможна только наличными.
Возможны и мелкооптовые продажи — в наличии контейнеры-кубики по 12,5 кг. Оптовую цену можно уточнить лично, связавшись с представителями компании по контактам, представленным на сайте «Красного Икромёта».

Нейминг и брендинг

Предлагаем название сайта-магазина «Красный Икромёт». Звучит немного абсурдно, поэтому легко запомнится. Уже есть магазины с названием «Икромет», но среди них ни одного «красного», поэтому проблем с правами на название быть не должно. Второй вариант названия — «Красный Нерест».

При этом на сайте явно указываем реального производителя, историю и место происхождения сырья — полная противоположность сомнительным продавцам-частникам с их икрой неизвестного происхождения.

Дизайн упаковок и брендинг: предлагаем стартовать БЕЗ этикеток, чистые банки, на дне наклейка-пустышка с обязательной информацией по составу, производителю и срокам годности. От заводской этикетки с дизайном и брендированием «Остров» стоит отказаться, чтобы выглядело более нативно, менее «промышленно», т.к. к «промышленной» продукции магазинов у готовой покупать икру в интернете публики мало доверия. Примерно как «Вкусвилл» осознанно не делает красивый дизайн для товаров собственных торговых марок, создавая иллюзию «простого натурального фермерского продукта».
Отсутствие дизайна можно выделять как дополнительное преимущество: «Напрямую к вам с завода — без наценок за бренд и дизайн, но с соблюдением всех обязательных норм безопасности и гарантией качества, за которую готовы отвечать по всей строгости».
Рекомендации по продвижению

Целевая аудитория: женщины 25+ лет из Москвы, уровень достатка средний и выше среднего.

Первое тестовое размещение — топ-блогер с проверенной высокой конверсией и большой долей подписчиков из Москвы. Скорее всего, Артемий Лебедев или Лена Миро. Выпускаем отдельно, вперёд остального плана, чтобы оценить правильность нейминга-брендинга и гипотез позиционирования, уровень спроса и иметь возможность планировать потребность в поставках продукции, отрегулировать стоимость продукта и цену доставки, 

План по разработке сайта

По мотивам вводных оформляем страницу-лендинг с двумя товарами — икрой кеты и икрой горбуши.

После согласования тезисов параллельно запускаем три процесса:

- Дизайн и вёрстка сайта в Tilda (самый оперативный вариант получить быстро работающий сайт с адаптивным дизайном). 
- Регистрация домена на юрлицо клиента

- Подключение эквайринга для сайта, чтобы иметь возможность принимать платежи онлайн

Ориентировочный дедлайн по всем трём пунктам — 25.11.22
План по логистике

· Заявки с сайта приходят координатору АМР.

· Координатор ежедневно обзванивает клиентов, подтверждает заказ и уточняет адрес, планирует поездки для курьеров АМР.

· Икра забирается со склада (Рябиновая ул., д. 47, Москва).
· Оплата при получении возможна только наличными.

· Предварительные сроки доставки: в тот же день при заказе до 12:00 МСК, на следующий день при заказе после 12:00 МСК.

©АМР, ноябрь 2022. Сергей Соломатин, Михаил Фадеев
