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Cu o comunitate de ~300 de restaurante selectate de o echipa de evaluatori independenti, Gaulthi“au
folosind o metodologie internationald, si cu o traditie de peste 60 ani in gastronomie,
Gault&Millau isi continud 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:

Care sunt principalele provocari ale restaurantelor
Ce masuri au intreprins acestea in ultima perioada
Cum se vor ajusta modelele de business O BI ECTIVE
Care sunt principalele asteptari ale restaurantelor fata de publicul larg
Cum a evoluat cifra de afaceri a acestora si care este nivelul de incredere
Care este prognoza de afaceri pe termen scurt

Barometrul restaurantelor Gault&Millau tinteste s& ofere raspunsuri la aceste intrebéri, 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 REALIZAT IN PARTENERIAT CU ’ mastercard.




G aultlell au Indelxulvde mcrgdere a restaurarjtelf)r Gault&Millau a scazut I_a 34 / 100 fa’gq d.e.3.7 in qgglust - ace_stea
continua eforturile de adaptare, insa impactul cumulat este din ce in ce mai vizibil si dificil de gestionat

Nivelul increderii a scazut si evidentiaza impredictibilitatea pe termen scurt — 36% din restaurante se
declara increzatoare in evolutia si stabilitatea business-ului in urmatoarele 3 luni, fata de 46% in luna
august (la prima edite a Barometrului), in timp de 33% nu pot anticipa evolutia urmatoarelor 3 luni

A doua parte a anului aduce presiuni in crestere: in T3 2020, restaurantele nu au reusit sa isi
stabilizeze veniturile, iar asteptarile pentru finalul de an continua tendinta descendenta

Estimam ca la nivelul anului 2020, peste 90% din restaurante vor inregistra scaderi de cel putin 25%
din cifra de afaceri vs 2019, in timp ce media se situeaza in jurul a minus 63% vs 2019

in acest context, ~77% din restaurante anticipeaza o imbunatatire in 2021 vs 2020, iar aproape 30%
intentioneaza sa aiba un model diferit de business

Adaptabilitatea si rezilienta, comunitatile loiale de clienti si calitatea constant ridicata sunt identificate
drept caracteristicile cheie ale restaurantelor care vor trece cu bine de aceasta perioada

Adaptabilitatea este deja vizibila, 95% din restaurante efectuand pana acum sau pregatind pentru
@ urmatoarele 3 luni anumite modificari in activitatile lor — 77% au mentionat adaugarea serviciilor de
livrare, 56% diminuarea asumata a activitatii sau 54% modificarea meniurilor; scaderea preturilor

devine masura mai des intélnita (1 din 5 restaurante prezinta scaderi de preturi)

Traficul redus de clienti ramane principala provocare in continuare si pentru urmatoarele 3 luni
(mentionat de 84% din restaurante), insa pierderea unor angajati cheie incepe sa fie resimtita la
aceasta editie si readuce problema fortei de munca in prim plan cu impact potential pe termen mediu

V/ Restauratorii anticipeaza cresterea in continuare a comenzilor cu livrare/ ridicare (74%), dar si
scaderea bonului mediu (60%); doar 5% prevad nerespectarea regulilor de siguranta de céatre clienti

5 directii strategice au fost identificate ca fiind de urmarit in 2021 pentru restaurante: a. vanzare
produse alternative tip bacanie/ ready to cook; b. imbunatatire flexibilitate operationala; c. introducere /
consolidare programe loialitate & comunicare cu clientii; d. folosire extinsa a tehnologiilor si @ mediului

PROIECT REALIZAT IN o i A . .
iy guied P moastercard digital; e. participare in proiecte speciale




Indexul de incredere a scazut la 34 / 100 puncte fata de 37 / 100 in editia precedenta si evidentiaza IN D EXU L D E

dificultatile in crestere ale restaurantelor din comunitatea Gault&Millau, dar nu numai. Ca si la prima iN C RE D E RE A SC AZUT

editie, increderea declarata in evolutia business-urilor in urmatoarele 3 luni (parte din scorul agregat)

este peste media de 34 a indexului, evidentiind rezilienta acestor antreprenori, insa este in scadere. De L A 3 4 / 1 00 F AT A D E 37
’

altfel, toate elementele constituente ale mediei de 34 sunt in scadere, mai putin evolutia veniturilor in
ultimele 3 luni fata de precedentele 3, comparativ cu prima editie a Barometrului. iN AU G U ST

Piata este martora unei deteriorari in crestere a situatiei restaurantelor, dar si a unei adaptari pe cat
posibil a industriei, prin schimbari din ce in ce mai semnificative in modelele de business.

Numarul restaurantelor inchise permanent sau temporar este in crestere, urcand spre 30% fata de
sub 20% din restaurantele din comunitatea Gault&Millau in editia precedenta a barometrului. Exisa
momentan o categorie importanta de restaurante inchise temporar (~15%), care insa nu au o data
stabilita pentru redeschidere. Evolutia perioadei urmatoare de 3-6 luni va fi definitorie pentru aceste

restaurante, dar si pentru celelalte.
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IN T3 2020
RESTAURANTELE NU
AU REUSIT SA IS
STABILIZEZE CIFRA DE

AFACERI, IAR
ASTEPTARILE PENTRU
FINALUL DE AN
CONTINUA TENDINTA
DESCENDENTA

PROIECT REALIZAT IN
PARTENERIAT CU
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VENIT REALIZAT T3 2020 vs T2 2020, [%]
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0,
14% restaurante 13%
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VENIT ESTIMAT T4 2020 vs T3 2020, [%]
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VENIT ESTIMAT TOTAL 2020 vs 2019, [%]

<15% z:nz'&'g 13% restaurante
15-30% 36%
> =92%
restaurante
31-50% 21%
Scaderea
51-75% 22% "!ed'.e a .
veniturilor in
2020 vs 2019 la
76-100% 4% nivelul tuturor
restaurantelor
este de 63%
101-115% | 0%
> =8%
116-130% 4% restaurante =
>130% | 0%




~17%
ANTICIPEAZA O
IMBUNATATIRE

GaU|tsMi“ au MODIFICARE MODEL PREVIZIUNE EVOLUTIE BUSINESS 2021, [% respondenti]
BUSINESS, [% respond.]

ED\I/IE)I;XEIEE Pastrare concept _ 20%

AFACERI

PESTE 3 .
2019 Modificare concept I 1%

|
by

iN 2021 VS 2020 , EVOLUTE  Pastare concep 41% -
A 2020, SUB
I N TI M P C E 2019 Modificare concept 15%
AP ROAP E 30 % Pastrare concept 8%
16%
VO R AVEA U N Modificare concept 8%

MODEL DIFERIT

I Pastrare concept

de restaurant pre-pandemie
1 ) si in 2021 Péstrare concept I 1%
D E B U S I N E S S Il Modificare concept restaurant EVOLUTIE
in 2020 sau 2021 SUB 2020
Modificare concept I 3%
Incertitudine continuare 0
business 2021 47 4%

PROIECT REALIZAT IN ’ mastercard.
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CARACTERISTICI EVIDENTIATE DE RESTAURANTE, [% respondenti]

Adaptabilitate si rezilienta mentala 32%

Orientare spre clienti si echipa, 18%
comunitati loiale 0

Calitate ridicata si constanta a serviciilor 15%
Capital financiar si posibilitate
sustinere business folosind 9%
alte surse de venit

Bun management financiar 9%

Reorientare spre evenimente/ 39
locatii izolate °

Altele 12%

MESAJE PENTRU CLIENTI DIN PAARTEA RESTAURANTELOR, [% respondenti]

Restaurantele isi pastreaza optimismul si transmit mesaje pozitive clientilor

L indemn pentru consum

Multumiri pentru Incurajare consum la local si sprijine pentru

sustinere (19%) sau de la restaurante companiile romanesti
' (27%) (13%)

Pastrare optimism indemn sa .
si incredere in respecte regulile
restaurante (16%) de siguranta (13%)




Peste 95% din restaurante au intreprins deja sau vor intreprinde modificari mai mici sau
mai semnificative ale afacerii in urmatoarele 3 luni.

Una dintre cele mai clare schimbari este ca momentan, 77% din restaurante au adaugat
sau vor adauga servicii de livrare (serviciu asteptat sa fie pastrat si in 2021), in timp ce
56% fsi vor diminua asumat activitatea (e.g. mai putini angajati, mai putin spatiu folosit) si
54% au modificat sau vor modifica meniurile (noi feluri de méncare, simplificare lista feluri
propuse, uneori si eliminarea unor feluri mai sofisticate). Este interesant de observat
dublarea ponderii restaurantelor care prevad scaderi de preturi (de la 9% la 17%).

Orientarea spre comunicarea si promovarea digitala reprezinta atat o oportunitate cat si o
provocare pentru restaurate, care recunosc potentialul acestei abordari, insa care de
multe ori nu mai au in echipa aptitudinile necesare suficient dezvoltate si cel putin
momentan nu isi permit sa achizitioneze astfel de servici.

Modificarile mentionate mai sus prezinta un caracter mai usor reversibil, in acelasi timp,
insa, aproape 30% din restaurante declara ca in 2021 vor avea cu totul un model de
business diferit fata de cel de la de inceputul pandemiei (e.g. alta pozitionare de pret,

concept diferit pentru meniu, experienta diferita promisa), modificari cu un grad mai
redus de reversibilitate si care vor defini un peisaj gastronomic semnificativ diferit fata
de 2019.
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Mentinerea sau addugarea o @
serviciilor de livrare 56%
Diminuarea asumata a activitatii 5%
(e.g. mai putini angajati, 44 v
mai putin spatiu folosit) 0 S C H I M B ARI L E
odcren e A
(e.g. simplificarea meniului, 599,
introducerea unor noi feluri) 0 I M P L E M E N TAT E SAU
Organizarea de evenimente private, | 9% .
in conditii legale 35% C E VO R F I
Modificarea modelului de business | 28% @ I M P L E M E N T AT E iN
(e.g. servicii la ore fixe, meniul zilei) 17%
J
0
Scaderea preturilor _o 17% U RMATOARE L E 3 L U N I
9% ’

Emiterea de carduri cadou/ _ 15% [0/0 RES P 0 N D E N TI]
vouchere pentru consum ulterior 14% ’

0
Cresterea preturilor s /09% .

0,
Schimbarea furnizorilor - 5% o

9%
o 4%

Nicio schimbare . 7% .
- Dec-20 Aug-20 - Evolutie in puncte procentuale fata de editia | a Barometrului Restaurantelor, august 2020 PROIECT REALIZAT mastercard

IN PARTENERIAT CU
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TRAFICUL REDUS DE
CLIENTI RAMANE
PRINCIPALA

PROVOCARE
MOMENTAN, INSA
RESTAURANTELE

RESIMT PIERDEREA

UNOR ANGAJATI CHEIE

PROIECT REALIZAT IN PARTENERIAT CU ’ mastercard

in urmatoarele 3 luni este de asteptat ca traficul redus de clienti s ramana
principala provocare (mentionata de ~84% din respondenti). In 2019 restaurantele
au resimtit si lipsa turistilor internationali, acoperita doar intr-o mica parte de turistii
locali, care prezinta insa Si anumite particularitati de consum. Intre provocari este
vizibila si complexitatea implementarii masurilor de siguranta impuse de autoritati
(35%, in scadere de la 43%) dar si pierderea unor angajati cheie (33%, in crestere
de la 14%). Cresterea costurilor (19%) si accesul la servicii competitive (15%) par
sa reprezinte provocari mai reduse momentan, aratand o stabilizare a pietei la
noile conditii.

[ 4
[ 4

Problema fortei de munca capata din nou o importanta semnificativa. Aceasta
provocare reprezenta o preocupare continua pentru antreprenorii din restaurante
si inainte de 2020, din cauza exodului in afara tarii al persoanelor din aceasta
industrie si pe cel al recalificarii profesionale si migrarii catre cu totul alte sectoare.

In aceasta perioada, restaurantele au fost nevoite sa faca economii de costuri si
desi initial au facut tot posibilul pentru a-si pastra echipele intacte, in ultimele luni,
pierderea de angajati cheie devine o instanta la nivelul industriei. Impactul acestor
modificari este de asteptat sa fie vizibil pe termen mediu si sa reprezinte un factor

semnificativ in evolutia sectorului.
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Traficul redus de clienti &
mentinerea veniturilor la un nivel sustenabil
pentru acoperirea costurilor

Complexitatea implementarii masurilor
impuse de autoritati

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

Impactul imposibilitatii de a investi
in dezvoltarea afacerii dvs.

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

B Dec-20 Aug-20

12

35%
43%

19%
30%

23%
26%

15%
25%

33%

14%

B 5%

4%

84%
83%

+/- p.p Evolutie in puncte procentuale faté de editia | a Barometrului Restaurantelor, august 2020
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PRINCIPALELE
PROVOCARI ALE
P RESTAURANTELORIN
URMATOARELE 3 LUNI,
[% respondenti]
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RESTAURATORII
ANCITIPEAZA CRESTEREA
IN CONTINUARE A
COMENZILOR CU LIVRARE/
RIDICARE (74%), DAR SI

SCADEREA BONULUI
MEDIU (60%); DOAR 5%
PREVAD NERESPECTAREA
REGULILOR DE
SIGURANTA DE CATRE
CLIENT!

PROIECT REALIZAT IN PARTENERIAT CU

’ mastercard.

4

Interactiunea directa a restaurantelor cu publicul larg este limitata aceasta perioada, iar in

majoritatea lor, atunci cand este posibil sa ajunga la restaurante, pe terase, oaspetii petrec

in continuare mai putin timp la restaurant, sunt mai precauti in timpul vizitei, dar si prezinta
in medie un bon de cheltuieli mai redus (mentionat de 60% din restaurante).

Fata de editia precedenta totusi, si pe fundalul vizitelor mai reduse la restaurant, s-a
diminuat ponderea clientilor care incearca sa negocieze regulile de siguranta.

Cresterea comenzilor cu livrare/ ridicare este in continuare asteptata de restaurante si
considerata o sursa de echilibrare a veniturilor.

in acelasi timp, avem in continuare 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 — insa
chiar si restaurante cu astfel de comunitati resimt efectele crizei si unele prevad o inchidere
temporara.

13



Cresterea preferintei pentru a comanda
acasa/ pentru ridicare de la restaurant
vs a veni la restaurant

Diminuarea bonului mediu

Respectarea regulilor de siguranta

Diminuarea timpului petrecut la restaurant

Nerespectarea regulilor de siguranta -17p.
p g g , 229, P-p
3%
Cresterea timpului petrecut la restaurant I ; 0, -3p.p
3%
Cresterea bonului mediu I °
' 5% -2p.p
3%
Altele 3 @
0%
I Dec-20 Aug-20 +/- p.p Evolutie in puncte procentuale fatd de editia | a Barometrului Restaurantelor, august 2020
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ASTEPTARI LEGATE DE
COMPORTAMENTUL
CLIENTILORIN

URMATOARELE 3 LUNI
[7% respondenti]
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in consecinta, restaurantele analizate doresc in continuare ca publicul larg s& afiseze o
crestere a interesului pentru calitatea ingredientelor folosite (61%), dar si sa iasa in continuare
la terase (59%) sau sa comande cu ridicare/ livrare (56%). Interesul pentru gustul oferit, mai
degraba decat pentru celelalte elemente (33%) sau acceptarea recomandarilor din partea
ospatarilor (15%) au scazut considerabil fata de editia precedenta, insa este de asteptat ca
aceste element sa revina in atentia restauratorilor odata cu revenirea la o activitate normala.

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.

Gault:Millau

RESTAURANTELE
DORESC SA
CONTINUE PROCESUL
DE INFORMARE S|

EDUCARE A
CLIENTILOR, IN
SPECIAL IN ZONA DE
CALITATE SI PRODUSE
LOCALE

_PROIECT REALIZAT
IN PARTENERIAT CU

mastercard.



16

VANZARE PRODUSE ALTERNATIVE TIP BACANIE/ READY TO COOK

Diversificarea activitatii poate diminua impactul si al fluctuatiilor de preferinte/ posibilitéti intre iesit la restaurant/
comandat acasa

- O activitate cu sinergii naturale cu activitatea de baza este vanzarea unor produse preparate in regim propriu de tip
bacanie sau deja pregatite pentru gatit (inclusiv prin crearea unui brand propriu)

- Restaurantele pot opta pentru comercializare prin livrare / cu ridicare sau achitionzare direct din restaurant (e.g. prin
adaugare cod CAEN care le permite functionarea ca magazin)

iMBUNATATIRE FLEXIBILITATE OPERATIONALA

- Flexibilitatea operationala este necesara in aceasta penoada si poate sustine reducerea de costuri intr-un mod care sa
limiteze impactul asupra activitatii restaurantului

- Printre masurile care pot fi luate in aceasta directie se numara simplificarea meniurilor, re-organizarea programului de
functionare in jurul orelor cu cerere ridicata din partea clientilor sau identificarea si ajustarea principalelor costuri

INTRODUCERE/ CONSOLIDARE PROGRAME LOIALITATE & COMUNICARE

Mentinerea si extinderea unei comunitati loiale de clienti cu achizitii repetitive poate stabiliza activitatea restaurantelor
chiar siin penoade dificile

- Aditional legaturilor personale, este necesara crearea si actualizarea constanté a unei baze de date cu clienti

- Programele de loialitate pot presupune mai multe componente, printre care: comunicare constantd a masurilor de
siguranta intreprinse, dar si noutati prin canale accesibile (e.g. mail, grupuri Whatsapp), informatii gastronomice, promotii
speciale sau oferirea unor abonamente de catre restaurante individuale, sau mai multe restaurante in parteneriat

- Gradul de personalizare al comunicarii si al ofertelor este de asemenea cheie si necesitd documentarea constanta a
comportamentelor individuale de consum si al preferintelor

FOLOSIRE EXTINSA A TEHNOLOGIILOR SI A MEDIULUI DIGITAL

Digitalizarea experientei utilizatorilor este vizibila in toate Sectoarele economice si reprezinta un criteriu cheie pentru
cresterea satisfactiei acestora

- TehnoIogiiIe absolut necesare pentru restaurante includ cele pentru platile contactless, rezervarile online, aplicatiile
pentru clienti care sa sprijine programele de loialitate, meniurile digitale, dar si sisteme operationale interne pentru
gestiune costuri si planificare financiara, management baze de date clienti

- In acelasi timp, comunicarea si promovarea activa a restaurantului pe canale digitale este de asemenea cheie pentru
cresterea nivelului de notorietate si interes si trebuie s& completeze abordarea digitala

PARTICIPARE iN PROIECTE SPECIALE

Proiectele speciale, cu durata limitata, definite in jurul unor momente cheie (e.g. sarbatori, anotimpuri, schimbari in
meniul restaurantelor) cu o linie directoare consecventa cu pozitionarea restaurantului vor creste vizibilitatea si nivelul de
considerare al acestora pentru publicul larg

- Proiectele pot fi desfasurate individual de restaurante, dar impactul creste in cazul celor desfasurate impreuna cu
parteneri si alte restaurante

- Directiile posibile sunt nenumarate, incluz&nd pachete de sarbatori, propuneri gastronomice de impartit cu cei dragi,
feluri de mancare exclusive, focus pe produse locale dar si multe altele

Gault:Millau

O SERIE DE STRATEGII
POT FI URMARITE IN
2021 PENTRU A

IMBUNATATI
PERFORMANTA
RESTAURANTELOR
LOCALE
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PONDERE INSTRUMENTE DE PLATA iN TOTAL INCASARI RESTAURANTE, [% resp.]

2020 2019

24% 35%

-30%

I Piati carduri Pl&ti cash Alte plati (e.g. Transfer bancar)

— Anul acesta platile cu cardul in general si in special metodelele de plata contactless au inregistrat un avans
semnificativ, ceea ce genereaza numeroase beneficii, atat pentru clienti, cat si pentru restaurante

— Beneficiile evidente sunt legate, mai ales in aceasta perioada, de siguranta clientilor si a echipelor din
restaurante, iar in general beneficiile tin de imbunatatirea experientei digitale a clientilor (e.g. integrare plati
mobile), simplificare servicii si usurinta in promovarea unor programe de loialitate sau cu beneficii speciale

177 *..% Crestere pondere instrumente de plata versus 2019

Gault:Millau

PLATILE CU CARDUL SUNT
IN CRESTERE IN 2020,
REPREZENTAND APROAPE
DOUA TREIMI DIN TOTAL

PLATI; CONSIDERAND
BENEFICIILE
SEMNIFICATIVE PENTRU
BUSINESS-URI, POTENTIAL
ADITIONAL ESTE VIZIBIL
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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
18 care cauta, ca si noi, experiente memorabile in jurul gustului.
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DESPRE
GAULT&MILLAU
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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/

Gault:Millau
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Gault:Millau

L’experﬁ gourmand

Pentru mai multe detalii despre Barometrul Restaurantelor si Gault&Millau
Romania ne puteti contacta la
stefan@gault-millau.ro sau (0742) 78 11 74.




