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Esta ensena, fundada por Andrea Minotto, ha hecho de un producto simple como la pizza un
articulo de alta cocina. La responsable de desarrollo de proyectos de esta cadena explica cual
es el secreto del éxito de Crapa Pelata, que ya posee 12 locales en el area de Valencia y tiene
previsto abrir seis locales mas este ano.

¢ Como fueron los origenes de esta enseia?

Sus origenes estan muy alejados del mundo de la hosteleria y quiza por ello Crapa Pelata no es sélo
un restaurante sino un concepto de negocio. Su creador, Andrea Minotto, proviene de una amplia
experiencia empresarial dentro del sector de la gran distribucion. La idea del Crapa Pelata es
consecuencia de dos de sus pasiones: la cocina y la creacion. En el 2000 decidié abandonar su pais
para cubrir un hueco en el mercado espanol y comenzé desde abajo para “dominar y empaparse de
Crapa Pelata”, es decir para conocer todos los aspectos y detalles de un negocio nacido para crecer.

Crapa Pelata se situa dentro de los negocios de restauracion italiana donde hay una gran
competencia, ¢como se diferencia del resto de las ensefas del sector?

Ya desde sus origenes, el creador y padre del Crapa Pelata, Andrea Minotto, observé hace ya afios
muchas deficiencias en el sector: por un lado los pequerios restaurantes de autor, en los que si que
se podia encontrar producto de calidad, no eran susceptibles de ser reproducidos por ser
absolutamente dependientes de la figura del cocinero que en la mayoria de los casos era el
propietario del establecimiento y por otro lado las grandes cadenas no se acercaban ni de lejos al
concepto de calidad. Dentro de este marco la Crapa Pelata surgié como rebeldia a este dualismo y
desde la éptica empresarial de las grandes cadenas se creé un concepto de negocio que ofreciera la
calidad y el mimo de la cocina de autor.

¢En qué momento se encuentra el mercado de la restauracion italiana en Espana?

Como ya he comentado existe una dualidad que esta intentando ser salvada por varias cadenas que
intentan expandir la calidad del pequeno restaurante a la gran cadena aunque desde mi punto de
vista siguen siendo conceptos poco simples y por lo tanto dificiles de gestionar y en los que la
calidad es costosa de mantener. El mercado italiano es, ademas, infinitamente mas rico de lo que se
muestra en Espafa por lo que creo que aqui la restauracion italiana esté aln en sus comienzos y
todavia queda mucho por ver y por hacer llegar al consumidor espafiol.

http://www.tormo.com/entrevista/515/De_la_gastronomia_italiana_aun_queda_mucho_por_hacer_llegar_al consumi

10.

P4gina 2 de 5

Buscador de noticias

Buscar

Noticias

Ultimas Noticias

Franchise Forum define la hoja
de ruta de la franquicia
Franchise Forum desgrana los
nuevos retos en franquicia

La franquicia confirma su
papel de motor econémico en

Franchise Forum

Franquicias Hoy premia a los
mejores conceptos de negocio
Franchise Forum: un dia de
reflexion en un afo de crisis
C&A: ‘La crisis no detiene
nuestra expansion, sino que la
estimula’

Los disefios mas originales
llegan a la franquicia de la
mano de Yokana

Pollo Campero contintia su
implantacién en Espafa

El ‘Home Staging’: nueva
técnica de venta inmobiliaria
Dia gana casi un 60% mas en
Espana

Liztado completo

Ultimos Comentarios

*quisiera saber cuanto de dinero

21/06/2009



Rebeca Establés Ortiz: De la gastronomia italiana atin queda mucho por hacer llegar al consumidor espaiiol - Entrevistas Franquicias

¢Donde reside el éxito de Crapa Pelata?

En que se trata de un concepto muy simple basado en algo tan basico como es la calidad entendida
en su concepto mas amplio: producto, servicio y gestién. Nuestra oferta no es rebuscada, no trata de
reinventar algo tan antiguo como la cocina, nacié simplemente para ofrecer calidad en un producto
considerado tan banal y de baja calidad como la pizza. Si a ello unimos el hecho de que
satisfacemos tanto la demanda de restaurante como la de domicilio, el éxito esta asegurado.

¢ Por qué se decidieron a franquiciar?

Habiamos recibido ya varias ofertas por parte de clientes del local que estaban interesados en
duplicar el negocio pero las habiamos rechazado porque considerabamos que antes de duplicar
teniamos que consolidar y asentar el local piloto. En el momento en el que estuvimos preparados
para dar el paso hacia la expansion del concepto, no tuvimos dudas de que franquiciar, visto el tipo
de negocio, era la forma mas adecuada de expansion ya que habia sido creado precisamente desde
esa Optica empresarial de concepto facilmente reproducible y con garantias de éxito en diferentes
localizaciones. Nosotros entendemos que una franquicia nace como consecuencia de la unién entre
una persona que tiene una buena idea de negocio que funciona y que puede ser reproducida, y otra
gue no tiene la idea pero si los medios para ponerla en practica, por ello no dudamos sobre el tipo de
expansién que queriamos proponer a las personas interesadas en duplicar.

El hecho de contar con varios modelos de negocio, ¢ supone una ventaja para el
franquiciado?

Si, porque da mucha mas flexibilidad a la hora de adaptarse a diferentes localizaciones y
posibilidades econémicas. Desde nuestro punto de vista la flexibilidad es basica en cualquier tipo de
negocio y hay que partir de la base adaptandose al entorno ya que dificilmente éste se adaptara a ti.

Ademas, la ensefa cuenta con servicio a domicilio, ¢ han notado un aumento en este tipo de
servicios debido a la actual coyuntura econémica?

Absolutamente si. De hecho, la tendencia actual del consumidor es hacia una “europeizacion”, esto
es, salidas al restaurante el fin de semana, preferentemente los Sabados, y entre semana contencién
a la hora de cenar fuera. Sin embargo, el ritmo de vida actual no nos deja tiempo -ni ganas- para
cocinar por lo que la demanda a domicilio va en aumento.
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¢ Cual es el funcionamiento de la central con sus franquiciados?

De contacto y apoyo constante en todos los aspectos operativos del negocio. Ademas del dia a dia a
nuestros franquiciados les ofrecemos una garantia de calidad de producto e innovacién constante
para ir siempre por delante de la competencia tanto a nivel de producto como de gestién (sistema
informatico, distribucién, métodos de control, sistemas de busqueda de personal efectivos, etc.)
Luchamos para garantizar que los proveedores con los que se trabaja ofrezcan los mejores precios y
servicio. Buscamos nuevas vias de distribucién. Estamos totalmente abiertos a nuevas propuestas
por parte de todos los integrantes de la cadena y las valoramos todas individualmente. En definitiva,
sabemos que nuestro trabajo es cuidar del franquiciado atendiendo todas sus necesidades ya que
quien escoge una franquicia es porque quiere (y tiene derecho a) ser mimado.

¢ Qué perfil debe tener un franquiciado?

A los franquiciados les pedimos una serie de caracteristicas que segun nuestro criterio son basicas
para el éxito tanto de su local como de la cadena: Se les pide entusiasmo por el producto: es basico
para no desvirtuar con el tiempo la idea de mejora constante de la calidad. La “calidad sostenida” no
es facil de mantener, es cara e implica esfuerzos y vision a largo plazo por lo que si no se tiene claro
que la diferenciacion de un Crapa Pelata se basa en la calidad, dificilmente se puede mejorar. Les
pedimos también fidelidad a la franquicia: en una franquicia todos debemos remar en la misma
direccién, bajo un mismo timonel. Desde la central escuchamos y tenemos en cuenta las ideas y
propuestas de todos los franquiciados pero cualquier iniciativa debe ser tomada por y desde la
central, nunca de forma independiente. Les pedimos ademéas un minimo de dedicacion. No es
necesario que los franquiciados estén constantemente en sus locales, se puede siempre delegar,
pero no hay que dejar jamas incontrolado un negocio. La experiencia nos dice que aquellos
franquiciados que se han preocupado por su local (sin necesidad de estar presentes
constantemente), han tenido mejores resultados que aquellos que no quieren saber nada del negocio
aparte de los numeros finales.

¢ Cuales es su plan de expansion?

En la actualidad contamos con 12 locales en el area de Valencia y exceptuando una zona del centro
de la capital con un grandisimo potencial que queda aun libre —ya que damos exclusividad de zona-

nuestros planes se centran en la expansion a nivel nacional. Para este afo, la prevision de aperturas
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es de seis locales aunque nuestra actitud ante las previsiones ha sido siempre desde una 6éptica
pesimista.
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