
Rice & bones 
The Perfect Gourmet Rice - Arroces en 4 minutos



Inconsistencia en Calidad 
Resultados variables según el cocinero

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

Dependencia del Chef 
Requiere personal altamente especializado

Costes Operativos Altos
Márgenes reducidos por complejidad operativa

Poca escalabilidad
Difícil replicar el concepto, manteniendo estándares de
escalabilidad y rentabilidad

Limitación de suministro en el mercado
80 millones de turistas “no gastronómicos” queriendo comer
“paella” y sin opciones gourmet a precios razonables 

El problema
El Problema: Sector de arroces tradicional



Calidad Gourmet Consistente
Resultados idénticos en cada preparación

Cocción en 4 Minutos
Sistema propio de cocción rápida

IA para Entrenamiento
Personal operativo en 15 días vs 8 semanas

Márgenes del 70%
Optimización completa de costes operativos

Nuestra Solución
Nuestra Solución: Sistema Rice & Bones
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Nuestra tecnología FoodTech va más allá del sistema de cocción,
integrando inteligencia artificial en tres áreas clave:

Innovación FoodTech: Sistema IA Propio
Sistema de IA Propio

Entrenamiento de Personal
Sistema de IA que reduce la curva de aprendizaje

del personal de 8 semanas a solo 15 días, con
asistencia en tiempo real

Gestor VirtualOptimización
de Procesos

Algoritmos que ajustan
automáticamente los

parámetros de cocción según
variables ambientales

Sistema de administración
inteligente que optimiza

inventario, predice demanda
y gestiona recursos

Ventaja Competitiva Sostenible
Nuestra tecnología propia y sistemas de IA crean

una barrera de entrada significativa para
competidores

Tecnología Integrada

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



Todo esto nos permite ser un player 
diferencial en el sector horeca con unos

márgenes del 60% y una automatización
de procesos muy por encima del resto

Tracción y Validación del Mercado
Resultados Demostrados - Local Alicante

275.000€
Facturación Anual 2024

70%
Margen Bruto

21,50€
Ticket Medio

50%
Clientes Recurrentes

"Rice & Bones ha demostrado una tracción comercial sólida y
consistente, con un modelo de negocio validado que genera márgenes

superiores a la media del sector." - Análisis de Mercado, 2025

2025



fundadores y equipo de desarrollo
      David Ariza
      CEO & Founder

Más de 33 años de experiencia en el sector gastronómico. Experto en crecimiento de restaurantes en Madrid
(BumpGreen, Saluttería, Espacio Orgánico, La Farmacia, entre muchos otros), Embajador de Unilever en la gira de
“Arroces On Tour”. Asesor gastronómico de Knoweats. Investigaciones en torno al mundo del arroz con la
Universidad de Alicante y Universidad Miguel Hernández.

      Esther Casas
      CFO

Especialista en finanzas con experiencia en sector horeca. Responsable de la estrategia financiera y experta en
logística alimetaria internacional. Experta en modelos de negocio. Máster en Dirección y Gestión de Restauración.
MBA por ICADE. Experta en estudios de mercados.

       Carlos y Victor Serrano
      Desarrollo Tecnológico
Expertos IA. 5 años en desarrollo de sistemas de automatización para el sector HORECA

¿Vas a seguir comiendo arroz como siempre o te unes a nosotros 
y cambiamos la forma en la que el MUNDO come arroz?



PRENSA



LOGROS



2022 2023/2024 2025/2026 2027/2028 2029 2030/2031

Damos la entrada a
socios estratégicos para

iniciar nuestra
expansión nacional.
Apertura 3 locales.
Facturación 2.5M€

Modelo de Negocio Escalable

Comienza nuestra
historia a partir del

sueño de 2
emprendedores de

llevar arroces de
máxima calidad por

todo el mundo 

Fundación Ronda Seed y
apertura en

Madrid
Consolidación a nivel

nacional con 15
aperturas en las

principales capitales de
España. 

Facturación 20M€ 

Series A

Tras primera apertura,
mejoramos procesos

internos y optimizamos el
método ricer

Apertura y
validación 

Apertura de 8 locales en
Madrid. Facturación 10M€

Expansión
Nacional

Apertura de más de 30
locales. Facturación

>35M€ 

Nacional -
International

1. Locales Propios
Expansión controlada en ubicaciones estratégicas. 2 locales en Madrid (2026). 
ROI estimado: 18 meses

Vías de Expansión
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La Oportunidad en el Mercado FoodTech Español
Tamaño del Mercado

25%
Sector Gastronómico

2,3%
Inversión FoodTech

1.200M€
Mercado arrocerías

1%
Cuota Rice & Bones 

del PIB Español del total de startups

potencial en España con 10 locales Madrid

Nicho Desatendido
Arroces gourmet rápidos sin competencia directa

Tecnología
Diferencial

Sistema propio de
cocción + sistema IA propio

Escalabilidad
Modelo replicable a nivel
nacional e internacional

Prestigio Gastronómico
Aprovecha la reputación de la paella española

Oportunidad para Rice & Bones

Momento Ideal para Invertir
La confluencia de varios factores crea una ventana de

oportunidad única:
Creciente demanda de comida rápida de calidad
Baja inversión en startups foodtech españolas
Tecnología madura y validada comercialmente
Equipo experimentado en el sector



Propuesta de Inversión

240.000€
Inversión Solicitada

1.2M€
Valoración Pre-Money

Términos de la Inversión Destino de los Fondos

2 locales Madrid (60%)

Expansión

Desarrollo IA (10%)

Tecnología

Talento clave (15%)

Equipo

Posicionamiento (15%)

Marketing

¿Listos para revolucionar el sector gastronómico juntos?

70.000€
Capital Social

220.000€
ENISA y Préstamos



RICE & BONES
hola@ricebonesbar.com

+34 647 79 59 54

Dejemos de ponerlo difícil a la hora de comer arroz ...¿Te unes  a
nosotros  y cambiamos la forma en la que el MUNDO come arroz?

CONTACTO


