antreprenoriat

T
este foarte importantd persoana
din spatele brandului. Proprietarii
cofetariilor sunt si chefii patiseri care
prepara produsele, iar povestea lor si
brandul personal ii fac pe clienti sa isi

doreasca sa incerce dulciurile pe care
le ofera.

in ceea ce priveste specificul, existi
doua directii la moda. Pe de-o parte,
intoarcerea la origini, la produsele
cu traditie in cofetdria roméinesca,

cum sunt savarinele sau amandinele,
pe care noua generatie de cofetari le
reinterpreteaza intr-un stil propriu,
iar pe de altd parte, este atractia pen-
tru cofetdria frantuzeasca: cu tarte,
choux-uri si ecleruri, adaptate dupa
imaginatia fiecarui cofetar.

Intr-o perioadi in care multe businessuri din HoReCa au luptat
pentru supravietuire, afacerile "dulci" au prosperat. Ba chiar
au aparut cofetarii noi, pe care rezultatele primelor luni de
activitate le fac sa priveasca viitorul intr-un mod optimist.

de Doriana Matei

DRAGOS PANAIT, ANTREPRENOR I
consultant in domeniul HoReCa, este
de parere ca segmentul de dulciuri nu
va finiciodata in cadere. O arata chiar
si perioada cu cele mai mari restrictii,
de anul trecut, cind produsele de
cofetdrie au fost extrem de cerute
pentru livrare. Odatd cu ridicarea
restrictilor de circulatie, cind oame-
nii au Inceput sa se miste prin oras, a
devenit important pentru cofetari sa
aiba si o locatie frumoasa, nu doar o
"vitrina" in online. "Anul acesta, am
luat cele mai multe proiecte pentru
cofetarii, iar in ultima saptiméini,
am decis pentru doua dintre ele de-
schiderea unor locatii fizice. Indifer-
ent de ce se va intampla, nu cred ca
vom mai fi inchisi 1n casa. Vor exista
restrictii, vom purta mascd, dar cel
mai probabil vom fi liberi si mergem
pe strada. De aceea, este important sa
cream locatii care aratd bine, care te
atrag si intri. in drumurile zilnice,
vei dori sd faci un popas, dar pen-
tru asta, e nevoie de o vitrind care
sd 1ti fure privirea", spune consult-
antul, care prin compania sa, Next
Root Management Systems, ofera
consultanta operationald antrepreno-
rilor din domeniul ospitalitatii, inca
din anul 2018.

Acesta vprive§te perioada pe care o
traversam ca pe una propice inves-
titiillor in HoReCa: "Preturile sunt
jos. E mai usor ca oricand sa gasesti
o locatie stradald, cu o chirie ieftina.
Cine va rezista anul acesta, va

putea profita de cresterea la care
ne asteptdm pentru anul urmator.
Trebuie doar sa giasim formule pen-
tru a ne optimiza resursele acum, in
perioada in care Bucurestiul e din
nou zona rosie. Nu cred, Insa, ca va
dura mult, iar cei ciliti acum si pana
acum vor avea numai de castigat in
perioada urmatoare".

TENDINTELE PIETEI
DE DULCE

Existd si citeva tendinte in materie
de cofetarie, care au prins contur
in ultimii ani. Prima ar fi person-
alizarea. Se trece de la productia
de masa, la productia artizanala,
personalizata. Mai mult decat atat,

DRAGOS PANAIT,
antreprenor si consultant
in domeniul HoReCa
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APARITIE PROASPATA

Aceste trenduri sunt foarte bine
exemplificate de "Ohlala PAtisserie”,
una dintre cele mai noi aparitii
din peisajul dulce bucurestean, o
cofetarie de inspiratie frantuzeasca,
deschisa la inceputul lunii septem-
brie in zona Piata Amzei de citre
Alina Petrea. Alina este chef patiser
scolit la Ritz Escoffier, una dintre




antreprenoriat

ALTE TREI COFETARII LA MODA iN BUCURESTI

Zexe Braserie

este locul care reda
gloria deserturilor
romanesti din
perioada interbelicd,
sub bagheta Anei
Consulea, chef
cofetar si proprietara -

=

cofetériei din i i

vecinatatea parcului Herdstrdu. Pariul
pe ingredientele premium si pe gustul
nostalgiei s-a dovedit castigdtor,
locatia reusind sa se impuna pe harta
cofetdriilor din Bucuresti.

cele mai apreciate scoli de cofetdrie
din Franta. S-a nascut in Romania,
dar s-a mutat in Franta, impreund cu
parintii, la varsta de sapte ani. Din
acel moment amintirile sale despre
tara noastrd sunt legate de aparta-
mentul bunicilor, din Piata Iancului,
unde mirosea mereu a cornulete, co-
zonaci sau alte prajituri romanesti,
pentru cd bunica sa, o gospodina
desavarsitd, obisnuia sa isi exprime
dragostea prin ceea ce gatea.

Marturiseste cd, in ultimii ani, a
resimtit tot mai puternic dorinta de
a se reconecta cu Roménia si, cand
a renuntat la jobul de jurnalist TV,
pentru a se dedica pasiunii pentru
cofetdrie, decizia de a veni aici, pen-
tru a incepe un business dulce, s-a
cristalizat natural. Asadar, impreuna
cu sotul sau, care 1i este si partener de
business, si cu cei doi copii si-au facut
bagajele si s-au mutat. Nu regreta di-
cizia, ba chiar se declard impresionati
de primirea de care au avut parte. "Nu
ne asteptam sa fie atdta lume care sa
vorbeasca despre noi, sa ne ofere feed-
back si sa ne multumeasca pentru ceea
ce facem. Eu Imi fac meseria cu foarte
mult drag, pentru cd lumea imi trans-
mite aceastd energie. De fapt, cred ca
e un schimb. Poate ca si eu transmit
un sentiment de prietenie si genero-
zitate prin ceea ce am facut aldturi
de sotul meu, Sebastian", spune ea.
Crede ca este important s creeze un
loc convivial si sa poatd fi abordata
de cei care trec pragul cofetiriei: "In
societatea noastra, in special acum,
avem nevoie de contacte interumane.
E reconfortant sa poti spune: o cunosc
pe nebuna care face croissantele! De
aceea vreau sa leg o relatie cu clientii

Love you choux
este cofetaria
mic3, de pe

Calea Victoriei,
care adat

startul freneziei
choux-urilor, in
Capitald. Locatia
este deschisa

de Andreea
Moldovan, chef-ul
cofetarintratin
atentia publicului, dupa participarea la
emisiunea MasterChef.
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Alina Petrea, chef cofetar si co-fondator, Ohlala Patisserie

Eclartseste locul de
intalnire al celor mai
populare deserturi
frantuzesti: eclerul si
tarta. Rezultatul nu
este doar delicios, ci
si sdnatos, deoarece
produsele nu contin
adaos de zahér, fdina
sau arome artificiale.

A .
Chef-ul cofetar 'k &

care semneaza
"eclartele", Alexandru Papugiu,
este si proprietarul cofetariei.

mei si ei cu mine". La o lund de la de-
schidere, cofetdria vinduse deja peste
1.000 de produse, toate facute doar de
Alina, care a Incetat sa numere céte
ore munceste in fiecare zi. Stie doar ca
intra in laborator la ora 05:00 si, pana
la ora 10:00, cand dulciurile trebuie sa
fie 1n vitrind, 15i pune muzica si o tine
intr-un balet alert, a carui coregrafie
o cunoaste foarte bine, pentru cd a
invitat-o de la cei mai buni maestri
cofetari din Franta si chiar din lume.
Meniul include opt tipuri de prajituri
si cateva produse de patiserie si este
conceput in baza unor valori precum
sezonalitatea si evitarea risipei. in
prepararea dulciurilor, sunt folosite
doar ingrediente naturale, procurate
de la furnizori locali sau francezi,
avind prioritate fructele de sezon,
iar pana acum, produsele vedeta au
fost: choux-urile cu cafea si cele cu
vanilie, tarta cu pere si cea cu lamaie
si brioche feuilletée — un produs de
patiserie care combina tot ce este mai
bun intr-un croissant si un cozonac.
Investitia necesara pentru a porni
acest business a fost de 100.000
euro, sumi ce a acoperit amenaja-
rea spatiului de servire, amenaja-
rea si dotarea laboratorului de
productie, branding-ul si serviciile
de consultanta la care a apelat cu-
plul de antreprenori. Cei doi proprie-
tari preconizeazd ci investitia va fi
amortizatd in urmaétorii trei ani, iar
in perioada urmatoare focusul va fi
pe dezvoltarea unei solutii cit mai
eficiente pentru livrarea produselor,
astfel incat sa poata veni in intampi-
narea celor care au descoperit pro-
dusele si vor si le comande si de
acasd. A
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