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Cu o comunitate de ~300 de restaurante selectate de o echipa de evaluatori independenti, = GaUIt&Mi“au
folosind o metodologie internationald, si cu o traditie de peste 60 ani in gastronomie,
Gault&Millau isi continua eforturile de sprijinire a sectorului HoReCa din Roménia prin
lansarea Barometrului Restaurantelor Gault&Millau.

in aceasta perioada cu multe incertitudini, o serie de intrebari
necesita raspunsuri pentru a intelege mai bine situatia
sectorului si a sprijini o revenire sustenabila a acestuia:

Lare sunt principalele provocdri ale restaurantelor
Le md suri au intreprins acestea in ultima perioadd
Lum se var gjusta modelele de business 0 B I E C T IV E
Lare sunt principalele as taptd ri ale restaurantelor fatd de publicul larg
Lum & evoluat cifra de afacers a acestora si care este nivelul de incredere
Lare este prognoza de afaceri pe termen scurt

Barometrul restaurantelor Gault&Millau tinteste sa ofere raspunsuri la aceste

intrebari, folosind ~100 de chestionare si interviuri cu restaurantele din
comunitate, analize cantitative si calitative ale evolutiei pietei si know how-ul

dezvoltat in ultimii ani PROIECT SUSTINUT DE  NESPRESSO.




Indexul de incredere este la 37 / 100 puncte, insa rezilienta si adaptabilitatea
restaurantelor sunt premisele revenirii acestui sector
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Presiunea pe venituri este impovaratoare si ~15% din restaurantele din comunitatea G&M
nu s-au redeschis pana acum, cu toate acestea, 46% din restaurante se declara
increzatoare in supravietuirea business-urilor si in urmatoarele 3 luni

Impactul pana acum este major: cifra de afaceri a fost puternic afectata — 87% din
restaurante au inregistrat venituri in T2 2020 la un nivel de cel mult 75% fata de T2 2019,
iar asteptarile de recuperare pe termen foarte scurt sunt limitate

Totusi, o usoara imbunatatire a veniturilor este asteptata in T3 2020 vs. T2 2020 (28% din
restaurante estimeaza o evolutie a veniturilor in T3 2020 similara sau chiar peste T2 2020)

@ Traficul redus de clienti raméne principala provocare momentan (mentionat de 81% din
restaurante), dar nu este singura

Restauratorii se asteapta ca bonul mediu sa se diminueze (58% din respondenti), iar
clientii s8 comande mai mult acasa (49%), sa petreaca mai putin timp in restaurant (44%),

\Y/
@ sa respecte regulile de siguranta (58%) — sectorul vede schimbari semnificative in
comportamentul clientilor, o parte din ele find si oportunitati ce pot fi valorificate

in tot acest context deja solicitant, restaurantele au reactionat rapid si prevad schimbari
aditionale pana la stabilizarea unui nou model de business sustenabil

Cu toate acestea, restaurantele doresc sa continue procesul de informare si educare a
clientilor, in special in zona de calitate si produse locale
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Scorul de 37 /100 reprezinta o sinteza aspra, insa corecta a contextului sectorului, asa cum este vazuta
de antreprenorii acestui domeniu. Cazurile de restaurante care depasesc media sunt putine, iar nivelul
ridicat de incertitudine, functionarea la capacitate redusa, traficul redus de clientj, costurile in crestere,

precum si masurile impuse de autoritati pun presiune constanta pe restaurante de mai bine de 5 luni.

Sub 20% din restaurantele din comunitatea Gault&Millau nu s-au deschis inca si unele nu se vor mai
deschide nici dupa permiterea oaspetilor in interiorul restaurantelor. Acest numar poate insa evolua
negativ in functie de contextul macro-economic si social general, dar si in functie de durata de timp pana
la redeschiderea completa. Cu toate acestea, atmosfera este marcata de incertitudine, combinata cu o
usoara incredere la nivel declarativ, cu 42% dintre respondenti neputand estima evolutia afacerii in
urmatoarele 3 luni, dar cu 46% declarandu-se increzatori/ foarte increzatori in business-ul lor.

in pofida unei context extern deosebit de dificil, multi antreprenori din sector si bucatari-sef au dat dovada
atét de rezilienta, cat si de adaptabilitate si reusesc prin masurile intreprinse sa diminueze pe cat posibil
impactul crizei si sa incerce sa pastreze din evolutia pozitiva a acestui sector din ultimii 3-4 ani.

INDEXUL DE
INCREDERE ESTE LA
37 /100 PUNCTE



Comparativ cu performanta inregistrata in 2019, evolutia cifrei de afaceri este, dupa cum
era de asteptat, semnificativ negativa. Majoritatea restaurantelor au inregistrat in T2
2020 o cifra de afaceri la un nivel de cel mult 75%, comparativ cu T2 2019, iar asteptarile
pentru T3 sunt si mai rezervate.

Pentru a se putea discuta despre atingerea nivelurilor din 2019, este necesara reluarea
activitatii complete a restaurantelor (e.g. echipe complete, utilizare spatiu interior de
servire), dar si pastrarea unor obiceiuri de consum similare din partea clientilor. 2021
poate reprezenta un prim pas in aceasta directie, insa este inca fundamental legat de

evolutia viitoare a Covid-19.

IMPACTUL PANA ACUM
ESTE MAJOR: CIFRA
DE AFACERI A FOST

PUTERNIC AFECTATA
FATA DE 2019



VENIT REALIZAT T2 2020 vs T2 2019, [%]

26%
22%
19% 19%
10%

1% 1% 0%
<15% vs 15-30% 31-50% 51-75% 76-100%  101-115%  116-130% >130%
T2 2019

> =87% restaurante > =13% restaurante
ENIT ESTIMAT T3 2020 vs T3 2019, [%]
31%
26%
21%
13%
0,
6% 4%
0% 0%
<15% vs 15-30% 31-50% 51-75% 76-100%  101-115%  116-130% >130%
T3 2019

> =90% restaurante S =10% restaurante



Desi T2 2020 a fost mult sub primele luni ale acestui an, o usoara
imbunatatire este asteptata din partea restaurantelor in urmatoarele 3 luni
(iulie — septembrie 2020) fata de T2 2020 (aprilie — iunie 2020), pe fondul
finalizarii perioadei de ajustare la noile modele de operare si reducerii
(sperate) a numarului de cazuri noi Covid-19. 28% din restaurante estimeaza
0 evolutie a veniturilor in T3 2020 similara sau peste T2 2020.
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O USOARA
IMBUNATATIRE A
VENITURILOR

ESTE
ASTEPTATAIN T3
2020 vs. T2 2020
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TRAFICUL REDUS DE
CLIENTI RAMANE

PRINCIPALA PROVOCARE
MOMENTAN, DAR NU
ESTE SINGURA
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in urmatoarele 3 luni este de asteptat ca traficul redus de clienti si riman
principala provocare (mentionata de ~80% din respondenti), urmata de
complexitatea implementarii masurilor de siguranta impuse de autoritati
(43%), cresterea costurilor (e.g. chirii — mai ales daca in starea de urgenta
au fost renegociate, preturi furnizori; 30%) si de imposibilitatea de a investi
in dezvoltarea afacerii (26%).

' 4
' 4

Problema fortei de munca are o importanta redusa relativ la provocarile
mai sus mentionate, insa ea este o preocupare continua pentru
antreprenorii din restaurante, care observa acum — pe langa fenomenul
exodului in afara tarii a persoanelor din aceasta industrie si pe cel al
recalificarii profesionale si migrarii catre cu totul alte industrii. Veniturile
angajatilor din restaurante au scazut considerabil in perioada aceasta, iar
0 mare parte din echipa a devenit redundanta intéi in perioada in care
bucatariile au fost deschise doar pentru livrare, iar acum in contextul
numarului limitat de oaspeti de la terase.
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Traficul redus de clienti &
mentinerea veniturilor la un nivel sustenabil
pentru acoperirea costurilor

81%

Complexitatea implementarii masurilor
impuse de autoritati

PRINCIPALELE
PROVOCARI ALE
RESTAURANTELOR IN

Cresterea costurilor
(e.g. chirii, preturi furnizori)

Impactul imposibilitatii de a investi
in dezvoltarea afacerii dvs.

URMATOARELE 3 LUNI,
[% respondenti]

Accesul la produse si servicii competitive,
la niveluri corecte de calitate si pret
din partea furnizorilor

Pierderea unor angajati cheie/
alte probleme legate de piata muncii

Altele
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ATENTIA ACORDATA
PRODUSELOR
FOLOSITE DE CATRE
RESTAURANTE ESTE

VIZIBILA SIIN
ALEGEREA
FURNIZORULUI DE
of.\3
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CRITERII ALEGERE PARTENER DE CAFEA iN RESTAURANTE, [% RESPONDENTI]

78%

Calitate inaltd a cafelei si Notorietatea Tehnologie
a serviciilor oferite de brandului de cafea

Pret redus al cafelei si Altele
ultamoderna a a sistemului de preparare
partener sistemului de

preparare a cafelei

“0 cafea exceptionala are rolul de a amplifica in mod real experientele culinare, Nespresso fiind
recunoscut pentru obsesia excelentei si pentru faptul ca a ridicat degustarea cafelei la rang de
arta in peste 750 de restaurante fine dining din intreaga lume. Calitatea exceptionala a cafelei
Nespresso este rezultatul unei planificari atente, incepand de la recoltarea cireselor de cafea si
pana in momentul savurarii. Finetea detaliilor aduce un plus de valoare restaurantului
dumneavoastra, iar oferirea unei cafele Nespresso le va face cu siguranta cea mai buna impresie

oaspetilor dumneavoastra.” Sonia Nastase, Business Executive Officer, Nespresso

\II\ESPRESSON Partener incé de la primul ghid de restaurante si in toate proiectele noastre de pana
PROFESSIONAL acum, Nespresso oferd garantia unei cesti de cafea perfecte in orice moment, imbinand
calitatea exceptionald a sortimentelor de cafea, cu 0 gama de espressoare profesionale
si servicii personalizate exclusive.
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SA SE
DIMINUEZE (58%
respondenti),

SA COMANDE MAI
MULT ACASA (49%) S|
SA PETREACA MAI
PUTIN TIMP IN
RESTAURANT (44%)
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Experienta din restaurante a devenit una mai rece, franzactionala — pe fundalul temerilor Iegate de
Covid-19. Curiozitatea despre provenienta ingredientelor, recomandarl sugestii de asocieri de vinuri
si, in general, dorinta de a dialoga cu ospataru sau bucatarii a sc&zut considerabil. In majorltatea lor,
oaspetu petrec mai pu’;ln timp la restaurant si sunt mai precauti in timpul vizitei. Exista totodata si un

segment tot mai vizibil de clienti care incearca negocierea regulilor de siguranta — iar timpul si
energia necesare din partea restaurantelor pentru a solutiona aceste situatii sunt considerabile.

in acelasi timp, avem exemple de restaurante cu comunitéti loiale de clienti dinainte de pandemie,
care s-au mobilizat impresionant in sprijinul restaurantelor prin: intensificarea comenzilor/ vizitelor la
restaurant, aprecieri verbalizate direct sau in social media, disciplina crescuta cu privire la onorarea
rezervarilor, rabdare crescuta pentru imperfectiunile inerente in aceasta perioada, respectarea
regulilor in timpul vizitei.

Toate aceste modificari de comportament pot fi 0 oportunitate pentru restaurante — organizarea
perioadei de deschidere in doua sau mai multe servicii, de exemplu, cu cina servita intre intervale
fixe de timp, de fiecare data cu rezervare inainte — ar putea reduce complexitatea operationala, in
timp ce ar stabiliza sau chiar creste veniturile si ar raspunde nevoii clientilor de a avea mai multa

certitudine in timpul vizitei.

Cresterea frecventei de a comunica despre masurile de siguranta luate sau a oricaror aspecte care
modifica experienta obisnuita ar putea elimina din temerile de a vizita acel restaurant si creste
satisfactia clientilor.

Meniurile de degustare, un element inca deloc comun in Romania, ar putea, la randul lor, sa duca la
cresterea bonurilor medii, aducand in acelasi timp o experienta mai bogata a oaspetilor, cu asteptari
de dinainte setate.



Respectarea regulilor de siguranta
Diminuarea bonului mediu

Cresterea preferintei pentru a comanda acasal
pentru ridicare de la restaurant

vs a veni la restaurant

Diminuarea timpului petrecut la restaurant
Nerespectarea regulilor de siguranta
Cresterea timpului petrecut la restaurant

Cresterea bonului mediu

Altele

22%

0%

58%

58%

49%

44%
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ASTEPTARI LEGATE DE
COMPORTAMENTUL
CLIENTILORIN
URMATOARELE 3 LUNI

[% respondenti]
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La inceputul crizei, restaurantele au intreprins o serie de actiuni, care le-au permis
multora sa continue activitatea. Pe [anga masurile de asigurare a sigurantei echipelor
si clientilor, acestea au decis rapid sa si deschida sau extinda activitatea de livrare
mancare (fie cu echipe proprii, fie in parteneriat cu platforme de livrare), au inceput
sa ofere meniuri la pret fix, au renegociat relatiile comerciale cu proprietarii de spatii
sau furnizorii si au redimensionat echipele, adesea cu modificari de rol pentru
membrii acestora.

Una dintre cele mai importante modificari in peisajul gastronomic este ca in acest
moment, 59% din restaurantele respondente au declarat ca au modificat sau vor modifica
meniurile (introducere noi feluri de méncare, simplificare lista feluri propuse).

Aditional, 56% vor mentine sau adauga serviciile de livrare, 44% isi vor diminua asumat
activitatea (e.g. mai putini angajati, mai putin spatiu folosit), iar 35% se vor reorienta si
spre evenimente private. Este interesant de observat cum doar 17% prevad scaderi sau
cresteri de preturi, evidentiind mai degraba o ajustare strategica a modelului de business,
decét capacitatea si/sau disponibilitatea de a ajusta calitatea si de a schimba politica de
preturi.
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Modificarea meniurilor
(e.g. simplificarea meniului,
introducerea unor noi feluri)

Mentinerea sau adaugarea
serviciilor de livrare

Diminuarea asumata a activitatii
(e.g. mai putini angajati,

S C H I M BARI C E VO R F I ;‘::nt:g:r_:: ?lue:::isr:lnte private,
IMPLEMENTATE DE in conditii legale

Modificarea modelului de business

RESTAU R ANTE iN (e.g. servicii la ore fixe, meniul zilei)
Emiterea de carduri cadou/

U RM ATO ARE LE 3 LU N I, vouchere pentru consum ulterior
[% Fes po n d - nti] Scaderea preturilor - 9%

Cresterea preturilor - 9%
Schimbarea furnizorilor - 9%

7%

59%

56%

4%

35%

17%

14%

Nicio schimbare
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in consecinta, restaurantele analizate doresc in continuare ca publicul larg s& afiseze o
crestere a interesului pentru calitatea ingredientelor folosite (67%), precum si a interesului
pentru gustul oferit, mai degrab& decat pentru celelalte elemente (54%). in acelasi timp,
restaurantele apreciaza ca ingredientele folosite si calitatea serviciilor, alaturi de terasa,
prestigiul bucatarului-sef si calitatea terasei sunt cei mai importanti factori de decizie pentru
clienti in alegerea restaurantului.

Aceste concluzii evidentiaza, inca o data, existenta unei paturi consistente de restaurante care
spera, cu sprijinul publicului larg, sa continue traiectoria pozitiva pe care s-a lansat gastronomia
roméneasca de cativa ani si sa reuseasca sa treaca cu bine peste aceasta perioada.
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RESTAURANTELE
DORESC SA CONTINUE
PROCESUL DE
INFORMARE S|
EDUCARE A

CLIENTILOR, IN

SPECIAL IN ZONA DE
CALITATE SI PRODUSE
LOCALE
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Concluziile din Barometru se bazeaza pe ~ 100 de chestionare si interviuri efectuate cu
reprezentanti (bucatari-sef, manageri, proprietari) ai restaurantelor din comunitatea Gault&Millau din
peste 10 orase din Romania, analize cantitative si calitative ale pietei, precum si pe know-how-ul
dezvoltat in ultimii ani.

Barometrul va fi actualizat trimestrial, incercand cu fiecare editie sa surprinda cele mai relevante
aspecte din evolutia sectorului.

Indexul de incredere a restaurantelor poate lua valori intre 0 si 100, unde 0 reprezinta lipsa
increderii si o evolutie foarte slaba a afacerii in ultimele 3 luni, iar 100 reprezinta incredere deplina
si evolutie foarte buna a afacerii si este compus din 5 intrebari referitoare la evolutia istorica recenta
a afacerii, nivelul general de incredere si evolutia asteptata.

Proiectul #maideparte lansat de Gault&Millau Romania este un concept umbrela pentru o serie de
initiative si parteneriate care sprijina restaurantele si cramele din comunitatea Gault&Millau sa
mearga mai departe.

Barometrul Restaurantelor un proiect #maideparte, asadar este una din formele prin care sprijinim
restaurantele si echipele lor sa aiba o voce comuna si puternica despre provocarile si asteptarile
lor. Totodata, rezultatele acestui studiu sunt o maniera de a mentine viu interesul publicului larg
pentru gastronomia din Romania care acum, mai mult ca niciodata, are nevoie de sustinerea celor
care cauta, ca si noi, experiente memorabile in jurul gustului.
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Gault&Millau este primul ghid gastronomic international lansat pe piata roméneasca. Ghidul a fost publicat
mai intai in Franta acum 50 de ani de doi jurnalisti pasionati de gastronomie — Henri Gault si Christian Millau.
In timp, ghidul a cunoscut un succes international, Gault&Millau fiind acum prezent in peste 20 de tari si 5
continente.

Prezent in Roménia din 2017, Gault&Millau si propune explorarea bucatariei locale prin evaluarea calitatii,
creativitatii si autenticitatii descoperite in restaurantele locale, lanséand deja 2 ghiduri de restaurante (2018,
2019), un ghid de vinuri romanesti (2019), precum si o platforma digitala integrata:
https://go-mio.ro/
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Pentru mai multe detalii despre despre Barometrul Restaurantelor si
Gault&Millau Romania ne puteti contacta la
stefan@gault-millau.ro sau (0742) 78 11 74.




