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~5 Interviu cu Cristian Grigore, directorul restaurantului Rossetya &

Ce tip de clientela aveti?

Ne mandrim cu acei clienti care
ne trec pragul de ani de zile.
Cristian Grigore: Restauran- Dupa cei sase ani de exis-

tul a fost deschis in februarie tentd Rossetya, indrdznim sa
20086, la initiativa fratilor Gulie, spunem cd nu mai sunt clientii,
dupé ce acestia incepuserd ci prietenii nostri, asa cum ei
activitatea n industrie prin ad- nsisi au scris in Cartea De
ministrarea mai multor bufete Onoare a restaurantului.
studentesti. La vremea
respectiva, piata

restaurantelor era -
foarte tentanta, \
proportional cu .
cresterea pietei
de consum.
Rossetya este 0
locatie de suflet. <_4
Cea mai mare parte a
angajatilor lucreazé aici de la
inceputuri. Coeziunea echipei
este un atuu extraordinar al
Rossetyei.

Reporter: Cum a inceput
povestea restaurantului
Rossetya?

Organizati evenimente
in incinta restauran-
tului?
Tinénd cont de
dispunerea celor
doud saloane,
Celeste si Olive, cu
o capacitate totald de
60 de locuri, restaurantul
s-a specializat n organizarea
a numeroase evenimente cu
caracter restrans, intim.
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Cum a evoluat Rossetya in cei
sase ani de existentd?
In primii doi ani, restaurantul a

Ce considerati ca iese in evi-
denté la acest restaurant?
Mesajul restaurantului
Rossetya este cel al
Bucurestiului de odi-
nioard. Rossetya este
primul care a dezvoltat
conceptul unei case
boieresti a secolului XIX,
secol de transformari
sociale europene. Este
tranzitia de la vestitele
ospéaturi brancovenesti,
care ajungeau si pana la
80 de feluri de mancare
servite in opt ore, la
gastronomia adaptata

a rigorilor Casei Regale de
familie german si a influente-
lor aduse de revolutia franceza,
care transforma Bucurestiul in
“Micul Paris”.

atins o crestere importanta.
La inceputul crizei financi-
are, am inteles ca lucrurile
se vor schimba, ca oaspetii
restaurantelor vor fi mult
mai selectivi si mai atenti. A
fost momentul in care eu am
intrat in familia Rossetya si
am incercat sd contribui la

Aveti retete care au creat
clienti fideli?

dragi noud este vinul, avem
cea mai numeroasd echipd de
somelieri intre toate restauran-
tele din tard - astazi suntem
cinci, doud noi colege urmand
s& inceapd cursurile de specia-
lizare Tn curand.

Toti somelierii restaurantului
Rossetya sunt colaboratori ai
Agentiei de Somelieri ,,Wine-
taste”, coordonata de Sergiu
Nedelea.

Rezultatele investitiei facute
in personal si in adaptarea
serviciilor noastre catre noile
exigente ale clientelei s-au con-
cretizat in cresterea activitatii
si dezvoltarea de proiecte noi.

Cum caracterizati piata resta-
urantelor, in acest moment?
Dupa cei 2-3 ani de criza, piata
restaurantelor incepe sa isi
recompenseze premiantii. Dupa
disparitia multor jucdtori, prin-
tr-o selectie naturald induséa de
crizd, cei care au avut
strategii sénétoase,
bazate pe investitii pe
termen mediu si lung,
cei care au avut produ-
se solide si cei care au
investit in oameni nu
numai cé@ au supravietu-
it, ci au si crescut. Piata
s-a stabilizat, in mare
parte existd un mesaj
de maturitate crescuta
a celor care investesc in
acest domeniu. Cu totii
ar trebui sa intelegem
ceea ce altii stiu dintotdeauna:
pentru a reusi exista o condi-
tie, aceea a lucrului bine facut.

Multumesc!
Mihaela Dalar Stanca

Exist# retete in meniu care nu
numai ca sunt preferate de cli-
enti, dar care au fost recoman-
date de ei, cum ar fi “foie gras
cu sos de stafide”, “sarmalute
boieresti din piept de rata”,
“muschi de vaca invartit”, “co-
cosel pitic in crusta de aluat”.
Cele mai multe dintre prepa-
ratele noastre reproduc sau
adapteaza retetele vechi ale lui
Péastorel Teodoreanu, Costache
Negruzzi si nu in ultimul rand
al distinselor gospodine ale
vremii.

,.stralucirea’’ spiritului acestui
restaurant. Am reusit sa fide-
liz&m Tn primul rdnd perso-
nalul, in prima faza prin
stabilizarea veniturilor

si prin investitiile fa-
cute pentru cresterea
calitatii profesionale
(cursuri de specializa-

re pldtite integral sau
cofinantate, traninguri),
iar in a doua faza cointe-
resarea materiald si a calitatii
serviciilor. Avand in vedere ca
unul dintre produsele cele mai
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