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A El Problema: Sector de arroces tradicional

Inconsistencia en Calidad
Resultados variables segun el cocinero

X Tiempo de Preparacién Excesivo
25-30 minutos por arroz, incompatible con fast food

X Dependencia del Chef
Requiere personal altamente especializado

X Costes Operativos Altos
Margenes reducidos por complejidad operativa

X Poca escalabilidad
Dificil replicar el concepto, manteniendo estandares de
escalabilidad y rentabilidad

X Limitacion de suministro en el mercado
80 millones de turistas “no gastrondmicos” queriendo comer
“paella” y sin opciones gourmet a precios razonables
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Nuestra Solucion: Sistema Rice & Bones

"
1

Calidad Gourmet Consistente
Resultados idénticos en cada preparacion

v Coccién en 4 Minutos
Sistema propio de coccion rapida

v~ |A para Entrenamiento
Personal operativo en 15 dias vs 8 semanas

v~ Margenes del 70%
Optimizacion completa de costes operativos
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{é% Sistema de IA Propio

Nuestra tecnologia FoodTech va mas alla del sistema de coccion,
integrando inteligencia artificial en tres areas clave:

Entrenamiento de Personal

Sistema de IA que reduce la curva de aprendizaje
del personal de 8 semanas a solo 15 dias, con
asistencia en tiempo real

Optimizacion
de Procesos
Algoritmos que ajustan
automaticamente los

parametros de coccidén segun
variables ambientales

Gestor Virtual

Sistema de administracioén
inteligente que optimiza
inventario, predice demanda
y gestiona recursos

Ventaja Competitiva Sostenible

Nuestra tecnologia propia y sistemas de IA crean
una barrera de entrada significativa para
competidores

Con nuestro sistema de formacion acelerado y
tutorizado con IA, el periodo de aprendizaje
del personal y el error humano se reduce un
80%




Resultados Demostrados - Local Alicante

Facturacién Anual 2024 Margen Bruto Todo esto nos permite ser un player
diferencial en el sector horeca con unos
margenes del 60% y una automatizacion

de procesos muy por encima del resto
Ticket Medio Clientes Recurrentes

Evolucion de Ventas 2025
30
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"Rice & Bones ha demostrado una traccion comercial séliday
consistente, con un modelo de negocio validado que genera margenes
superiores a la media del sector." - Analisis de Mercado, 2025




David Ariza

Mas de 33 afos de experiencia en el sector gastronémico. Experto en crecimiento de restaurantes en Madrid
(BumpGreen, Salutteria, Espacio Organico, La Farmacia, entre muchos otros), Embajador de Unilever en la gira'de
“Arroces On Tour”. Asesor gastronomico de Knoweats. Investigaciones en torno al mundo del arroz con la
Universidad de Alicante y Universidad Miguel Hernandez.

Esther Casas

Especialista en finanzas con experiencia en sector horeca. Responsable de la estrategia financiera y experta en
logistica alimetaria internacional. Experta en modelos de negocio. Master en Direccidn y Gestion de Restauracion.
MBA por ICADE. Experta en estudios de mercados.

Carlos y Victor Serrano

Expertos |A. 5 afnos en desarrollo de sistemas de automatizacion para el sector HORECA




@ EL COMIDISTA RECETAS - RESTAURANTES - BEBER

VIDEOS + CONSULTORIO - CATAS

LOCALES TOP >

20 arroces de restaurantes espafoles que
vale la pena probar

Hemos consultado a varios expertos para que nos cuenten
dénde preparan su arroz favorito. En la lista hay de todo: secos,
caldosos y melosos, y de marisco, carne o verduras

CARLOS DONCEL

10 AGO 2023 - 0%5:00 CEST

el

Arroz de verduras, algas de Santa Pola y emulsién de miso# o
de Rice&Bones
“Un arroz atrevido, actual y, sobre todo, bien ejecutado”.
Asi resume su segunda recomendacion el gastréonomo
Antonio Lloréns. “David Ariza ha revolucionado la forma ""‘
de cocinar y servir arroces en Alicante. La utilizacién de la 1
olla exprés, nuevas texturas mantecadas y la agradable
posibilidad de arroces para una persona han roto los
férreos estereotipos del arroz alicantino. Un logro”,
comenta Lloréns de este local especializado.
Rice & Bones: ¢/ Castaios, 36, locall-3. Alicante. Tel.:
60NR30201

topoAlicante a

Il

«Transgresor, irreverente e
incorformistanr, asi es el
restaurante alicantino que
ha revolucionado el risotto

En pleno centro de Alicante se encuentra 'Rice
& Bones', uno de los bares mas peculiares de
la ciudad | Ofrece casi 20 tipos de arroces
secos, melosos y mantecados elaborados con
un tipo de cocina «disruptivar para gente de
wmente abiertax

Todos estos arroces se dividen en cuatro grupos: marisco, pescado,
carne y verduras. Par tanto, en los fogones se preparan

Tundamentalmente cuatro bases o tipos de caldos. Entonces, jodmo
- consiguen elaborar 18 recetas? En primer lugar, porque trabajan tres
= estilos de arroz diferentes: secos -en paella-, melosos y mantecados,

Unarroz mantecada con aires de risotto’

El mantecade tiene ¢l estilo mas caracteristico € innovador del
restaurante, Guarda algunas similitudes con el conocido 'risotio’
italiane, pero la preparacién es diferente. En lugar de utilizar el clisico
fueso parmesano para conseguir una textura mis densa, en 'Rice &
Benes' irabajan con emulsiones de diferentes sabores. De hecho, uno de
los plates estrella de la carta es el arroz mantecado de pollo trufado.

ar de arroces ‘Rice & Bones,
ra. Shootori

El 'bar de arroz' Rice&Bones se consolida y David Suprime o tos conbecusncias it gativi e la: paefla del dasminigs; ja
Ariza ya estudia abrir mis en Alicante y Marruecos

David Martinez

.‘.]Ii(an[[lplaza & LEl secre1o? El equips de Rice&Bones tiene preparados los caldes (uno
para cada tipo de arroz, neda de hacer arroz de mansco con calde de
pescado) v los sefrites, v el ingrediente estrella se cocina en olla exprés,
para terminarse con el resto de ingredientes en el homo. Una formula que

digestién pesada por ¢l almidén v el ardor del aceite requemado en el
sofrito, Antes de salira ln mesa (o al domicilis del cliente), ¢l amoz se
emplata con el canfio de un plato gowrmer, para hacer completa la
Sprom— expericncin.

"Llevaba ocho aftos dindole vueltas 3 este condepto, queria romper cierias
limitaciones que sicmpre ha teniido el arroz, pero todos a quienes se lo
comaba lo veian mviable. Al final, fue Marcos, que habia sido alumno mio
¥ luego enird a trabajar conmigo, quien se convirtid en mi socio”, explica
Ariza, La tercera pata de be sociedad es Esther, la mujer de Arnza, que
regenta la fruterfa La Cesta en San Juan, "Nuestio conceplo ¢s servir un
Arroz gonrmer § un precio razonable, en formato individual™

Riced:Bones ha disefindo un mend con entrante a 12,90 euros, ¥ uno con

combinacion de cuatro arroces (en medias raciones) a 27 euros,

FL& ESPANOL

DE ALICANTE

Arroz de puchero, varsion navidefia, en @ Rice Bones Bar [Alicants)

Arroz y ¢huesos?

El secreto de la comida estd en la coecidn. "La olla exprés nos permite
hacer en siete u ocho minutos el arroz, después ya lo terminamos como
queramos (seco, meloso o mantecado)". Asi describe el chef el proceso

VIVIR / GASTRONOMIA con el que consiguen hacer hasta 13 variedades de arroz en un

A1 T P rm el - - » g X — - .
La arroceria de moda entre los 'singles' de Alicante te ~ tiempo récord
invita a probar su original version del puchero Otra curiosidad sobre el bar es su nombre. El local esté repleto de
6 el 00 SIGUENTE 2 111sionado con el plato alicantino calaveras, sencillamente porque a David le gustan. Y lo de incluir 'bones’ en
ks tiploo da ta Havidad por. 25 suros &l comendal, el nombre viene porque de toda la vida los caldos se han hecho "a base de
25 diciembre, 2022 0620

RICE & BONES

Un bar de arroces no apto para puristas

o |a ciodtad de Alcania

El arroz que emplean en Rice&Bones ¢s de La Perla Foods (D.O. .

Valencia), pero sus peculiaridades son tanto el modo como el punto de Rice & Bones
coccion. Todos sus arroces esthn hechos ea olla exprés, 1éenica que
David Ariza aprendid cuando vivid y trabajd en Jalon. [ Su método? Por
la mafiana coctnan ¢ arroz en la olla durante 9 minutos, alivian la

presidn v lo extienden en una bandeja para gue se enfrie a temperatura podrian llevar las manos a la cabeza, pero équé
ambiente. Cuando lega el cliente y les pide el arroz que quiere, ellos seria de la cocina sin innovacién? Eso es lo que
pintan el fondo de la olla con un caldo denso para sacar el socarral, & | ali G David Py Enl )
colocan el arroz, los ingredientes y lo meten al horno durante cuatro praciica el alicantino Lavi za. ko la O PRavissiatdo con aakie 04 Ty an Rabionas ARcate
minutos. El resulindo es un arroz suelto, de textura jugosa. .. v bien tierra de los arroces se la jugaba con su dltima s -
i S A . . Qué son los arroces mantecados?: la alternativa al
cociiado. Aqui abrimos otro melon: “se ha puesto de moda que el apertura, Rice & Bones, un sitio para U i & 5
Lo nuevo del alicantino David Ariza, Rice&Bones, viene a arroz esté al dente, pero nuestro estémago no puede digerirlo sin Hisenfotaetas :'lSﬂﬂ.(l que triunfa en el centro de Alicante

revolucionar toda idea preconcebida, pero también modas, ~ hidratary por eso después de comer un arroz fuera de casa nos

EL& ESPANOL siisnpEre & EL& ESPAROL

= cocinillas
F

Cinco nuevos restaurantes para conocer en
Alicante este verano

Puata 1 aprear, Eoener arrocos iirevermnins o nebs de caidad, Eaton coes reaiautantes dasie que hati

<Un arroz cocinado en una olla a presién?
iParen las rotativas! Los mas puristas se

huesos y espinas". En cuanto a los ingredientes, si vienen de cerca,

o L T T T SR PR PSSR, B SR, L DR e PRERE R, PSSR (TR B LR

gourmet a elegir como segundo mis agua y pan, por un precio de 12,90
euros.

Por otro lado, tienen disponible el ment "Ricer gourmet| arroz
vertical', un ment con un entrante a elegir entre ocho, una degustacion de
4 arroces fijos seleccionados para generar una degustacion equilibrada. A
parte, incluye postre, café y agua; por un precio de 27 euros por
comensal.

jarocenis de mods entre los ‘singles’ Rice and Bones cuenta ya con 16 variedades distintas: su
I dxito, &l arras mantecado con polls ¥ trufas.

g g - 1 s " el r
usos y costumbres. La culpa la tienen sus irreverentes arroces entra suchio, pesades, cansancio... y mucha sed”, Como nos cuenta —
Ariza, hasta que el arroz no s¢ hidrata con agua, no pasa al intestino. De

nhi su amor por la olln a presidn para cocinar.

cocinados en olla a presidn... y solo para uno.

c¢Es esta la restauracién del
JSuturo?: arroceria rapida,
asequible e informalista. Desde
luego David Ariza con una
experiencia investigadora de
seis lustros aspira a ello en "Rice
Bones Bar"

— p esdiario
HOME  ESPARA  MEDIDS  INVESTIGACION OPINION

Reinventar los arroces en la
olla exprés

Gracias a ese cambio continuo de la

Obviamente David Ariza, tiene sus acopios de
salsas y preparados (preparandolos

chaquetilla de cocinero contemporéneo por
la bata de cientifico-alquimista es capaz de
crear nuevos platos para reelaborar los s )
Ik R Sii il y Gotrfente indagacion, “Hespuds dlarlan‘l_entej como diferentes sa!mnr.retas,

¢ reducciones, cortes y fondos de sepia, de
de muchos meses de ensayos", nos cuenta espina y cabezas de pescado o marisco,
David, es la elaboracion de arroces en la olla concentrados carnicos, etc. que en la olla
P esdiario exprés, invento en el siglo XVIl del médico exprés con tiempos muy determinados segun
27 noviembre 2022 08:25 | Pedro Nufio de la Rosa galo Denis Papin, pero que no funcionaria el arroz que se demande, rematandolo (si es

hasta que a principios del XX, un espafiol, necesario) al horno y sirviéndose en el

N AUCANTE [CUDADN)  ALCANTE (MR0VINCIA]  COMUMIOAD VALERCIMMA  QASTROMNOMIA wan

¢Es esta la restauracion s Rencsa -

rapida, asequible e inform El bar especializado en arroces 'Rice and Bones' se ha propuesto subir sus
David Ariza con una expe #reces mantecados a lo més alto. "Queremos ser el nuevo ramen”,
Uno de los propietarios, el chef David Ariza, explica cudles son los

investigadora de seis lust ™
molivos por los que a la gente les gusta tanto,

"Rice Bones Bar". Tal vez

mismamente su Mayorita g, versign espafiola del risotto” es una mezcla de tres ingredientes:
entre los 20 a los 35 afo< ygua, grasa y una moléeula tensoactiva. A medio camino entre los arroces

gustativas lo asumen, Cre seeos y caldosos, el mantecado conserva la intensidad de los sabores, pero
todo. No es lugar pues pe de una forma nada pesada para la digestion.

arroceros, pero si para inicidticos que quieran 1

conocer algunos de los mas renombrados m.“:lu

arroces alicantinos. EEvmTa fusTinmimy

"Rice Bones Bar" DAVID ARIZA, COMO HACER UN ARROZ QUE «NO SE COMERIA TU PADRE»

Dawvid Ariza, a través de su bar 100% tecnologico RiceRBones, apuesta por una nueva forma de disfruta
del arroz desmontando falsos mitos

C/ Calle Castafios, 36, Alicante

Teléf.: 630 83 92 01 Cristina Tejerina



SALVADOS
Bienvenidos al norte
+ Mafana

21,30

“ David Ariza §

~v

La productividad y el debate sobre la jornada
laboral de 37,5 horas

SALVADOS
Nueva temporada
Mafiana

21.30

David
=~
Grandes empresas pagan un tipo medio
delimpuesto de Sociedades del 5%

Food
Solutions




Fundacion

Comienza nuestra
historia a partir del
sueno de 2
emprendedores de
llevar arroces de
maxima calidad por
todo el mundo

2022 2023/2024

Aperturay
validacion

Tras primera apertura,
Mejoramos pProcesos
internos y optimizamos el
meétodo ricer

Vias de Expansion

1. Locales Propios

Expansion controlada en ubicaciones estratégicas. 2 locales en Madrid (2026).

ROI estimado: 18 meses

Ronda Seed y
apertura en
Madrid

Damos la entrada a
Socios estratégicos para
iniciar nuestra
expansion nacional.
Apertura 3 locales.
Facturaciéon 2.5M€

2025/2026

2027/2028

Expansion
Nacional

Apertura de 8 locales en
Madrid. Facturaciéon TOM€

30
25
20

15

LOCALES

10

Afno 1

Series A

Consolidacion a nivel

nacional con 15

aperturas en las

principales capitales de

Espana.

Facturacion 20M€

2029

2030/2031

Nacional -

International

Apertura de mas de 30
locales. Facturacion

>35M€

Proyeccion de Crecimiento a 5 Afhos

Facturacién (M€) [ | Numero de Locales

Afo 2

ARno 3

ARo 4

Ano 5

15. 25.

12

FACTURACION



l"\%’ Tamano del Mercado

Sector Gastronomico Inversion FoodTech

del PIB Espanol del total de startups

Mercado arrocerias Cuota Rice & Bones

potencial en Espaia con 10 locales Madrid

@ Momento Ideal para Invertir
p

La confluencia de varios factores crea una ventana de
oportunidad unica:
 Creciente demanda de comida rapida de calidad
e Baja inversion en startups foodtech espanolas
Techologia madura y validada comercialmente
e Equipo experimentado en el sector

(N |
A Y

@WE’Oportunidad para Rice & Bones

:@: Nicho Desatendido

Arroces gourmet rapidos sin competencia directa

Tecnologl'a =
Y Diferencial Escalabilidad

Sistema propio de Modelo replicable a nivel
coccion + sistema IA propio nacional e internacional

« Prestigio Gastronémico

Aprovecha la reputacion de la paella espanola



PROPUESTA DE INVERSION

Términos de la Inversidon Destino de los Fondos

\Listos para revolucionar el sector gastrondtrico juntos?

Posicionamiento (15%)




RICE & BONES
hola@ricebonesbar.com
+34 647 79 59 54




