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Grupul City Grill a investit 13 mil. € pentru modernizarea restaurantului Hanu’
Berarilor si lansarea hotelului La Boheme

Grupul City Grill, unul dintre cei mai puterhici Jucatori autohtoni din industria HoReCa, anunta
finalizarea celui mai amplu proces de investitii al grupului. Prin investitia de 13 milioane de euro in
revitalizarea gi modernizarea restaurantului Hanu’ Berarilor Oprea Soare si amenajarea Hotel La Boheme,
Grupul City Grill isi consolideaza pozitia de cel mai mare operator autohton din piata ospitalitatii si face
primii pasi pe segmentul de hoteluri.

City Grill marcheaza o etapa semnificativa n evolutia si dezvoltarea grupului prin finalizarea celei mai mari
investitii a grupului. PastrAndu-si angajamentul de a transforma bucataria si ospitalitatea romaneasca intr-o
experienta autentica i inovatoare, Grupul City Grill a investit 13 milioane Euro in restaurarea $i modernizarea
restaurantului Hanu’ Berarilor Oprea Soare. Totodata, hotelul La Boheme, inclus in proiectul de investitie,
completeaza experienta autentica a restaurantului, oferind oaspetilor sai confort si rafinament.

”Ne-am propus sa transformam Hanu’ Berarilor Oprea Soare in cea mai frumoasa locatie de restaurant din
Bucuresti. Feedback-ul oaspetilor dupa modernizare si restaurare este excelent, restaurantul fiind o adevarata
destinatie atat pentru bucuresteni, cét si pentru turisti”, spune Daniel Mischie, CEO Grup City Grill.

Grupul City Grill a inchiriat in 2008 cladirea in care functiona pe atunci restaurantul Casa Bucur, cu optiunea de a
o cumpara de la mostenitorii de drept. Achizitia a fost perfectata dupa primul an de operare, iar restaurantul a fost
transformat definitiv Tn Hanu’ Berarilor. Lucrarile de restaurare $i renovare au inceput in anul 2015 si au fost
desfasurate in etape distincte. Astfel, in perioada 2015-2017 s-au realizat lucrari precum construirea orangeriei si
infrastructura terasei. intre 2018 si 2019 a fost construita noua bucatarie, iar in perioada 2019-2023 s-a restaurat
cladirea veche a hotelului si a restaurantului. Bugetul total investit de grup in beraria gastronimica Hanu’ Berarilor
se ridica astfel la 13 milioane de euro.

,,Bugetul a fost de 3 ori mai mare decit am estimat. Pe perioada lucrarilor au aparut nenumarate cerinte
suplimentare care au ridicat costul. Cladirea veche, monument istoric, a fost cea mai dificila §i mai scumpa parte a
investitiei, dar o provocare majora a fost i inchiderea gantierului in pandemie si lockdown. Planurile au fost total
date peste cap, atat din punct de vedere costuri, dar si ca timp de finalizare”, precizeaza Daniel Mischie.

Cladirea veche, monument istoric, cea mai mare provocare a investitiei

Cladirea in care functioneaza restaurantul Hanu’ Berarilor Oprea Soare este o cladire monument istoric de clasa A,
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acest lucru impunand standarde foarte inalte pentru conservare si restaurare.

Sub semnatura lui Mihai Butucaru, arhitect autorizat de Ministerul Culturii, cladirea veche a fost consolidata, s-a
realizat compartimentarea pentru spatiul alocat hotelului, s-au restaurat detaliile de la interior. Acestea au fost
aduse cat mai aproape de forma initiala, unele dintre elemente fiind reconstituite dupa pozele vechi ale interiorului,
puse la dispozitie de fostii proprietari ai cladirii.

Proiectul de design al restaurantului, realizat de arh. Mihai Popescu reprezinta un exemplu de adaptare la
arhitectura istorica a cladirii. Astfel, beraria gastronomica Hanu’ Berarilor Oprea Soare pastreaza elementele de
constructie originale, ale arhitectului Petre Antonescu, si le combina cu un design contemporan si cu elemente
interioare actuale, elemente de iluminat moderne si o terasa echilibrata cu foarte multa verdeata.

Una dintre schimbarile semnificative aduse de renovare a fost marirea bucatariei in cladirea noua, pentru a permite
instalarea mai multor echipamente si eficientizarea proceselor de servire.

,Hanu’ Berarilor este situat Intr-un monument istoric de clasa A. Aceasta clasificare aduce nenumarate limitari de
actiune asupra cladirii. Sunt necesare autorizatii si acorduri speciale, studii specifice pentru elementele valoroase
ale cladirii— lemn, piatra, metal, vitralii etc Este un proces extern de costisitor si care se desfasoara pe o perioada
mai lunga de timp. Nu in ultimul rand pentru interventiile de restaurare sunt necesari oameni cu calificare pentru
aceste activitati si care trebuie sa fie atestati de institutii acreditate. Nu este usor sa lucrezi pe incrustatiile din
lemn, infloriturile de la metal, sa refaci tavane pictate distruse de infiltratii de apa, sa patinezi cu foita de aur etc.
Mi-ag dori sa vad in Bucuresti $i nu numai, cat mai multe case monument carora se li se redea stralucirea de alta
data si care sa devina ele in sine o destinatie emblematica in oras”, completeaza Daniel Mischie.

Cealalta locatie istorica Hanu’ Berarilor, aflata in vila Elena Lupescu din Pache Protopopescu intra, de asemenea,
in proces de redesign, cu focus pe elemente care vor face legatura intre cele doua restaurante: pereti pictati in
acelasi stil si elemente de iluminat similare.

Hanu’ Berarilor, restaurantul cu cel mare grad de fidelizare. Bonul mediu, 40 Euro. Papanasii, borgul de cocos si
pulpa de rata, cele mai populare preparate.

Restaurarea, modernizarea i transformarea restaurantelor Hanu’ Berarilor sunt urmate $i de schimbari In meniu in
sensul rafinarii, pastrand acelasi gust autentic si ingrediente calitative. In momentul de fata, in locatiile Hanu’
Berarilor, bonul mediu se ridica la valoarea de 40 Euro, iar papanasii si pulpa de rata raman cele mai populare
preparate.

,»Restaurantele Hanu’ Berarilor, alaturi de Caru’ cu Bere si Hanu’ lui Manuc, sunt in sine destinatii turistice.
Pentru cei care ajung in Bucuresti, turigti straini, roméni sau expati, este obligatoriu sa treaca pe la Car, Manuc sau
pe la Han. De aceea, misiunea noastra este dincolo de a servi o mancare buna. Cred ca Intr-o mare masura, aceste
restaurante stabilesc standardele de ospitalitate in Bucuresti, poate chiar in Romania, si trebuie sa punem accent, in
primul rand, pe experienta exceptionala a clientilor. Iar experienta unui client intr-un restaurant este definita si de
atmosfera, design, dar §i de meniul i calitatea serviciilor. Diversificam §i inovam constant meniul, suntem foarte
atenti la raportul pret-calitate i avem grija sa avem produse pentru tipurile de clienti. Inca de acum 20 de ani, de
cand am deschis primul restaurant, suntem atenti sa fim actuali din toate punctele de vedere, dar si sa pastram
valorile gastronomiei tradifionale”, adauga Daniel Mischie.

Meniul restaurantelor Hanu’ Berarilor este conceput de cheful Dan lordan, care este alaturi de acest brand inca de
la infiintare. Pasiunea sa pentru bucataria traditionala, cu accent pe mancarea gatita si sosuri este completata de
cursurile internationale la Le Cordon Bleu si Institutul Escofier. Meniul este perfect completat de bere locala sub
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diferite branduri si de vinuri romanesti (120 de etichete)

Astfel, Hanu’ Berarilor se adreseaza tuturor categoriile de clienti si este renumit pentru raportul calitate-pret, fiind
unul dintre cele mai populare branduri de restaurante pentru tot parcursul zilei. De altfel, meniul de pranz de 34,9
lei cu doua feluri de méncare este una dintre cele mai eficiente alegeri pentru masa de pranz in Bucuresti.

Berariile gastronomice Hanu’ Berarilor au In prezent o echipa de 350 de angajati, coordonata de Cornel Mihalascu,
partener pe brandul Hanu’ Berarilor, care colaboreaza cu Grupul City Grill de peste 20 de ani.

Grupul City Grill opereaza in prezent restaurante si cafenele sub brandurile Hanu’ Berarilor, Hanu’ lui Manuc,
Pescarug, Caru’ Cu Bere, Buongiorno.Italian, City Grill si hotelul La Boheme, toate locatiile avand un public fidel
si foarte activ. Dintre toate aceste, Hanu’ Berarilor , prin cele 3 locatii Oprea Soare, Elena Lupescu si Otopeni, este
brandul cu cel mai mare grad de recurenta al clientilor.

Cregsterea cifrei de afaceri, sustinuta prin deschiderea de unitati noi

Grupul City Grill a incheiat 2022, cu o cifra de afaceri de 235 milioane lei, iar pentru anul in curs estimeaza o
crestere moderata de 10-12%. In urmatorii ani, cresterea cifrei de afaceri va fi sustinuta prin deschiderea de unitati
noi, inclusiv Hotelul La Boheme, dat in functiune la sfarsitul anului 2022, dar si prin performanta restaurantelor
actuale precum Hanu’ Berarilor, Buongiorno.Italian sau Pescarug, Caru’ cu Bere, Hanu’ lui Manuc, Becker Brau,
care au un public fidel si foarte activ.

In momentul de fata, hotelul La Boheme are un grad mediu de ocupare de 75%. Inca din prima luna, datorita
amplasamentului central, gradul de ocupare a fost peste 60%, ponderea oaspetilor straini fiind peste jumatate.

Despre City Grill

Grupul City Grill este cel mai important jucator roman din industria restaurantelor. Fondat in 2004, Grupul City
Grill opereaza In prezent restaurante $i cafenele sub brandurile Hanu” Berarilor, Hanu’ lui Manuc, Pescarug, Caru’
Cu Bere, Buongiorno.Italian, City Grill si La Boheme, primul hotel din portofoliu. Inca de la primul restaurant,
Grupul City Grill a avut la baza ideea de a oferi clientilor un loc potrivit pentru a invita un partener de afaceri la
masa, de a crea un loc de relaxare necesar in pauza de masa, cu familia sau cu prietenii.

Prin restaurantele operate, Grupul City Grill se adreseaza clientului urban care obignuieste sa-si

petreaca timpul liber in oras si sa-si stabileasca intalnirile business sau personale la o cafea. Meniurile din
restaurante sunt accesibile si variate, cu specific romanesc si international.

Fie ca vorbim despre retetele emblematice sau orice alt preparat din meniurile restaurantelor Grupului City Grill,
ingredientele folosite sunt cele mai bune pentru clienti. “Secretul” mancarurilor din restaurantele Grupului City
Grill sunt ingredientele proaspete, cu provenienta atent controlata i testata, fara adaosuri alimentare. De la cartofii
prajiti proaspeti, curatati $i taiafi manual, la oua din surse cage free $i pana la legume crescute in solarul propriu de
langa Targoviste, filozofia pe care se bazeaza bucatarii Grupului este aceea de a extrage gustul natural al
ingredientelor, pus in valoare prin asociere si condimente precum sare $i piper.

In toate restaurantele din Grupul City Grill, in care se gateste zilnic pentru aproape 15.000 clienti, se recicleaza
uleiul, sticla, cartonul si plasticul i se reduce risipa alimentara prin campanii active. Grupul CG nu foloseste ulei
de palmier, ci numai ulei de floarea soarelui.
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